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Käesolev magistritöö koosneb kolme prantsuskeelse artikli tõlkest eesti keelde ja 
tõlkeanalüüsist. Nendeks on „Les livres de cuisine anciens à l’épreuve du nouveau 
savoir culinaire“ (This 2004), „Qu’est-ce qu’un plat national?“ (Erman 2011) ja „L’art 
culinaire ou l’insaisissable beauté d’un art qui se dérobe“ Quelques jalons (XVIIIe-
XXIe siècle) (Csergo 2012). Tegemist on kolme populaarteadusliku artikliga, mis 
käsitlevad kõik kokakunsti ja kultuuri seoste temaatikat.
Teema valikul lähtusin kahest aspektist. Esmalt soovisin siduda magistritöö 
valdkonnaga, milles on mul piisavalt teadmisi ning mille sõnavaraga ma olen tänu 
prantsuse ja eestikeelsetele kokaraamatutele tihedalt kokku puutunud, et potentsiaalselt 
edukas tõlge teha. Teiseks määravaks faktoriks oli asjaolu, et kokanduse ja kultuuri 
seoste temaatikat on meie ühiskonnas ning eriti tõlkeloos võrdlemisi vähe käsitletud, 
mis oli heaks tõukeks käesoleva magistritöö valmimisele. Olgugi, et artiklite näol on 
tegemist peamiselt Prantsuse kultuuriruumis toimunud muutustega, võib siiski 
paralleele tõmmata ka Eestis samamoodi aset leidnud kokanduse ja kultuuri vaheliste 
seoste evolutsiooniga ja seda kindlasti rohkem uurida.
Magistritöö analüüsi peamiseks eesmärgiks on seega kultuurispetsiifiliste 
elementide tõlkimine ning sellega kaasnevate tõlkeprobleemide lahendamine toetudes 
teoreetilisele taustale, mille moodustavad erinevate tõlketeoreetikute väljapakutud 
strateegiad ja selgitused tõlkimisel toimuvate protsesside ja tõlkeprobleemide 
lahendamise kohta.
Järgnevalt tutvustan põgusalt valitud artikleid. 2004. aastal ilmunud Hervé Thisi 
artikkel „Les livres de cuisine anciens à l’épreuve du nouveau savoir culinaire“ käsitleb 
vanade kokaraamatute näitel nii toitude, toiduainete kui ka toiduvalmistamisviiside 
seotust erinevate kultuuridega. Kuna autori näol on tegemist füüsikalise keemia teaduri 
ja molekulaargastronoomia ühest rajajatest, lähtub ta ka oma artiklis nii keemilistest 
vaatlustest kui ka füüsikalistest omadustest. Sellest hoolimata on ta osavalt põiminud 
reaalteadused nii kultuurivaldkonna kui ka ajalooga ning rikastab oma lähenemisviisiga 
kahtlemata käesoleva teema uurimisvõimalusi.
4Kirjanik ja keeleteaduse õppejõud Michel Erman keskendub oma artiklis 
„Qu’est-ce qu’un plat national?“ (2011) rahvustoidu olemusele ja selle kultuurilise 
tähtsuse uurimisele. Ta toob näiteid nii Hispaania kui ka Kreeka kultuuridest, kuid 
põhirõhk on siiski Prantsusmaa rahvustoidu kujunemisel, selle ajalool ja seotusel nii 
kultuuri kui ka tänapäevaga.
Kolmanda artiklina tõlkisin Julia Csergo „L’art culinaire ou l’insaisissable 
beauté d’un art qui se dérobe“ Quelques jalons (XVIIIe-XXIe siècle). Csergo kui 
tunnustatud toiduajaloolane uurib oma artiklis eelkõige kokanduse tajumist kunstina.
See pole aga tema ainus lähtekoht. Näiteks viitab ta ka kokandusele kui keemiaga 
seotud valdkonnale, mida näitab hästi Hervé Thisiga sarnaselt André Viardi 1806. 
aastast pärit tsitaadi kasutamine.
Kõik kolm artiklit, olgugi et kirjutatud nii erinevatel aegadel kui ka erinevate 
valdkondade spetsialistide poolt, moodustavad ühtse terviku, kuna igas artiklis on 
läbivateks teemadeks kokanduse seotus kultuuriga, selle ajalugu ning kokaraamatud.
Magistritöö on jaotatud neljaks suuremaks osaks. Esmalt on antud sihttekst. 
Seejärel on esitatud teoreetiline raamistus, kus tutvustan artiklite tõlkimisega seotud 
teoreetilist tausta. Sellele järgneb tõlkeanalüüs, mis on samuti jaotatud neljaks osaks. 
Viimasena on esitatud kokkuvõte, kus tuuakse välja peamised tõlkimisel esinenud 
probleemid ja nende lahendused koos põhjendustega.
51. Sihttekst
Vanad kokaraamatud kui uute kokandusteadmiste tõestajad
Miks Alsace’ist pärit inimesed hindavad kõrgelt Munsterit, mis on jaapanlaste jaoks 
eemaletõukav ja miks hiinlased armastavad duriani, mille lõhna Lääne inimesed lausa 
jälestusväärseks peavad? Sellepärast, et esmalt sööme me kultuuri. Loomulikult vajab 
organism valke, rasvu, suhkruid, mineraalsoolasid ja vitamiine, kuid olles seotud 
kultuuriga, omastame me neid molekule vaid siis, kui need on ette valmistatud ajaloo 
poolt vormitud viisil.
Sellel tähelepanekul on kaks tagajärge: ühest küljest võib kulinaarset maailma 
mõista uurides selle tekkimist; teisest küljest tuleb kokanduse võimalike arengute 
märkamiseks olla kursis minevikuga. Siit ka vanade kokaraamatute olulisus.
Pärast ebakindlat ajavahemikku, mil vanade raamatute ja isegi kehvas seisus 
dokumentide voog järjest kasvas, oli tärkavaks lootuseks raamatute „Klassikaline 
köök1“ (pr „Cuisine classique“), „Comuse annid2“ (pr „Dons de Comus“), „Gaskoonia 
kokk3“ (pr „Cuisiner gascon“), „Pereköök4“ (pr „Cuisine des familles“) ja hiljuti ka 
„Prantsuskeelne Platina5“ (pr „Platine en François“), „Toiduained6“ (pr „Viandier“) ja 
„Prantsuse Kokk7“ (pr „Cuisinier François“) taasavaldamine. Autorit huvitavad eriti 
viimased kirjutised.
Mida nendega peale hakata? Kokad leiavad sealt tehnilisi teadmisi nii toitude 
valmistamiseks kui ka koostisosade lõhnade ja maitsete kokku sobitamiseks. 
Ajaloolasete jaoks on need toitumise ja toidu struktuuriga seotud algallikad. 
Molekulaargastronoomia leiab sealt kummalisi vaatlusi, mis ajendavad spetsiifilisi 
uurimusi tegema.
1 U. Dubois ja É. Bernard, „La Cuisine classique“ (Orthez: Éditions Manucius, 1999), 1856. a väljaande 
faksiimile.
2 Marin, „Les Dons de Comus“ (Orthez: Éditions Manucius, 2001), 1742. a väljaande faksiimile.
3 L.-A. de Bourbon, „Le Cuisinier gascon“ (Orthez: Éditions Manucius, 2001), 1740. a väljaande 
faksiimile.
4 L. Maillard, „La Cuisine des familles“ (Orthez: Éditions Manucius, 2000), 1893. a väljaande faksiimile.
5 B. Sacchi, „Le Platine en François“ (Orthez: Éditions Manucius, 2003), 1505. a väljaande faksiimile.
6 Taillevent, „Le Viandier“ (Orthez: Éditions Manucius, 2002), 1486. a väljaande faksiimile. 
7 P. F. La Varenne, „Le Cuisinier François” (Orthez: Édition Manucius, 2002), 1651. a väljaande 
faksiimile.
6Mis on täpsemalt molekulaargastronoomia? Teadus ehk teisisõnu maailma 
uurimine. Meie maailm koosneb lõpmatusest (kosmos), kividest, taimedest, loomadest 
ja ka rahvast, inimlikust käitumisest. Igale maailma osale vastab teadusharu, mis uurib 
konkreetseid mehhanisme – kosmoloogia tegeleb kosmosega, geoloogia uurib Maad, 
botaanika taimi… ja molekulaargastronoomia kokandust, nii olulist osa maailmast, et 
iga Lääne elumaja omistab sellele eraldi ruumi.
Loomulikult on kokandus liiga suur valdkond, et sellega võiks tegeleda vaid üks 
teadusharu. Seda on juba öelnud Jean-Anthelme Brillat-Savarin, kui ta 1825. aastal 
defineeris gastronoomiat kui „põhjendatud teadmist kõigest, mis on seotud inimese 
toitumisega8“ ja loogilise jätkuna loetles kõik tegevused, mis seonduvad inimese 
toidulauaga, nagu kaubandus ajalooga ja majandus kokandusega. Sellise määratluse 
järgi oli gastronoomia pigem teadmine kui teadus, mis edasi arenedes muutus 
„toiduainete teaduseks“, kuhu kuulub ka rahvusvaheline kogukond, mis tegeleb nii 
tarbimisharjumuste uurimisega kui ka näiteks mõjuga, mida avaldab vetika ekstrakti 
lisamine keedukreemi tekstuurile.
Toiduainete teadus
See teadusharu on palju vanem, kui Brillat-Savarin. Näiteks koostas Bartolomeo 
Sacchi, keda teatakse ladinakeelse nime all Platina, teose „De honestate voluptate et 
valetudine“, mis on prantsuse keelde tõlgitud kui „Le Platine en François“ (ee 
„Prantsuskeelne Platina“) ja milles käsitletakse nii Galenose õpetusi kui ka 
humoraalseid teooriaid. Arstiteadus, farmaatsia, keemia… kõik need teadused kasutasid 
kokanduses kasutusel olevaid võtteid sellisel viisil, mis ei pane imestama nende 
sarnasuste märkamise üle, vähemalt kuni 19. sajandini.
Näiteks tõi Platina välja hirve sarvede positiivse mõju kurgu- ja hambavalule. 
Seda koostisosa võib leida 17.9 ja 18.10 sajandi farmakopöades. 1770. aastal pakub 
„saladuste“, retseptide, kokanduse ja majapidamise raamat „Kaasaegne Albert“ (pr 
„L’Albert moderne“) välja lihapuljongi kuubikute retsepti, mille jaoks on vaja keeta 
8 J.-A. Brillat-Savarin, „La Physiologie du goût” (Paris: Flammarion, 1982). 
9 C. Glaser, „Traité de la Chymie” (Lyon: Nouvelle edition, 1676), 410. 
10 M. Lemery, „Cours de Chymie” (Paris: Nouvelle edition, 1756), 863. 
7„veerand suurest veisest, terve vasikas või olenevalt suurusest ainult osa sellest, kaks 
lammast, kaks tosinat vanu kanu ja kukki või üks tosin vanu kalkuneid, kitkutud, 
puhastatud ja tükeldatud11“. Ta soovitab lisada nii vasikajalgu kui ka riivitud hirvesarvi. 
Pärast keetmist redutseeritakse kooritud puljongit õrnalt seni, kuni see moodustab 
pruuni värvi tarrendi.
Kolm aastat hiljem pakub apteeker Antoine Baumé (1728-1804) välja sarnase 
retsepti „Kuivad puljongid taludele ehk Puljongikuubikud12“; selleks, et orgaanilisi 
ühendeid paremini kätte saada, soovitab Baumé pärast esimest ekstraktsiooni keeta 
lihatükke veel teist korda, muuta puljongit munavalgete abil selgemaks, aurustada 
vesivanni kohal „seni, kuni lihakuubikud on täiesti kuivad ja murenevad“. Peatüki 
lõpetuseks mainib ta, et „enamik isetehtud lihakuubikuubikuid on valmistatud hirve 
sarvest pärit želeega ja ilma suhkruta; need võivad olla sama toitvad kui lihast tehtud 
kuubikud, kuid pole nii maitsvad.“
Antoine Parmentier’ eestvedamisel kaugeneb toiduainete teadus kokandusest, isegi 
kui seal kasutatakse jätkuvalt kokandusest pärit meetodeid. Näiteks kirjeldab Parmentier 
1781. aastal toitvate omadustega taimi, mis võivad toidupuuduse korral toiduaineid 
asendada ning ühtlasi mainib ta ka lihapuljongi kuubikuid:
Reisijad räägivad, et paljud isolatsioonis elavad rahvused kuivatavad või röstivad 
kalu, liha ja teravilju ettevaatusabinõuna sõjakoleduste ja näljahäda vastu. […] 
Idamaalased mõtlesid isegi välja lihapulbri, mida M. de Louvois soovis sõduritele 
jagama hakata; sellest pulbrist ei saanud aga muud teha, kui väga halba suppi ning 
see idee jäi kiirelt soiku. […] Mis aga puutub haigete puljongi asendamiseks 
mõeldud kuubikutesse ja toitvate omadustega pulbrisse, siis nende retsepte leidub 
nii farmaatsia kui ka majandusalastes teostes; nende näol on alati tegemist veise-, 
vasika- ja linnulihaga, koos kondimassiga, mis sisaldab palju želeed, või hirve 
sarvedega, mis parandavad konsistentsi13.
11 „L’Albert moderne“ (Paris: Veuve Duchesne, 1770), 239-242.
12 A. Baumé, „Éléments de pharmacie théorique et pratique“ (Paris: Samson, 1773), 571-572.
13 A. Parmentier, „Recherches sur les végétaux nourrissants qui, dans tous les temps de disette, peuvent 
remplacer les aliments ordinaires avec de nouvelles observations sur la culture des pommes de terre“ 
(Paris: Imprimerie royale, 1781).
8Parmentier’ pooldab muuseas ka ideed, et puljong mõjub kosutavalt:
Lisaks sõjaväekorpusele pakuvad Parmentier’ sõnul lihakuubikud raskelt haavatud 
sõdurile toitlustamise võimalust, mis koos vähese veiniga taastavad koheselt tema 
kurnatud jõuvarud, kuna stimuleerivad vereringet ja aitavad tal üle elada lähimasse 
haiglasse jõudmise teekonna14.
Parmentier täheldab edasiminekut toiduainete teaduses: toitumisega seotud 
tegevusele lisandub ka inimestele toidu tagamine.
Antoine-Laurent de Lavoisier uurib 1791. aastal puljongi valmistamist uue 
eesmärgiga: tema eksperimentaalses töös, mis avaldati alles pärast tema surma, uuris ta 
puljongi kuivainet, et teada saada liha kogust, millega Pariisi haiglaid varustada, kus 
seda haigete toitmiseks kasutada15.
Definitsioonid ja täpsustused
Kuigi toiduainete teadus on edukalt oma eesmärki täitnud (Prantsusmaa pole 
kahe generatsiooni vältel näljahäda tundnud), on see kaugenenud kokandusest, pöörates 
oma tähelepanu loomade ja taimedega seonduvale, karjakasvatusele ja 
põllumajandusele, toiduainete tööstuslikult tootmisele ja nende põhjalikult 
analüüsimisele. 1988. aastal leidis autor koos Nicholas Kurtiga (1908-1998), ungari 
päritoluga briti füüsik ja Londoni Kuningliku Seltsi kunagine president, vaatluse 
tulemusena, et miljonitel igapäevaselt söögitegemisega tegelevatel inimestel puudus 
„teadus“, mis aitaks neid toidu valmistamisel… samal ajal, kui inimkond lennutab 
kosmosesse kosmosesonde!
Millest selline erinevus tööstuse ja majapidamiste vahel? Võibolla sellest, et 
teadus pidi esmalt lahendama võrdlemisi hiljutise korduvate näljahädade probleemi (see 
14 J.- L. Proust, „Annales de chimie et de physique“ (1821), vol 2, nr 18, 171, ta tsiteerib Parmentier’d 
ilma talle viitamata, viidatud: L.-J. Thenard, „Traité de chimie“ (Paris, 1836), 6. väljaanne, vol 5, 197.
15 Lavoisier, „Mémoire sur le degré de force que doit avoir le bouillon, sur sa pesanteur spécifique et sur 
la quantité de matière gélatineuse solide qu’il contient“, Expériences de november 1783, Œuvres 
complères (Paris: Imprimerie nationale), vol III, 71.
9oli mõeldud vaid industriaalmaadele ja teadagi vaid osaliselt) – see põletav küsimus on 
nõudnud märkimisväärseid agronoomilisi pingutusi ja ühinemist toiduainete tööstusega, 
mis on õppinud toiduaineid parimal viisil ära kasutama. Siiski pole teadus hoolimata 
oma enneolematust arengust kaldunud ei koduse kokanduse ega ka restoranide poole, 
mis ajavad oma rida.
Antud analüüs oleks ebatäiuslik, kui autor ei käsitleks kõikide primaatide juurde 
kuuluvat refleksi, toiduga seotud neofoobiat: inimesed ei söö seda, mida nad ei tunne, 
mille tagajärjel süüakse vaid seda, mida tuntakse. Teisiti öeldes, inimesed toituvad nii 
nagu neid on õpetatud toituma ja teevad süüa nii nagu neid on õpetatud süüa tegema.
Toiduainete teadusega seotud segaduse vältimiseks mõistsid Nicholas Kurt ja 
käesoleva töö autor, et oleks vaja luua spetsiifiline teadusharu, mis on täielikult 
pühendatud kulinaarsetele transformatsioonidele (peamine eesmärk) ja maitsmisega 
seotud fenomenidele (teisene eesmärk). Antud initsiatiiv ühtib tähendusega, mille 
omistas Brillat-Savarin sõnale „gastronoomia“, mis on „ennast toitva inimese“ 
suhteliste teadmiste kogu. Kuna kulinaarsed transformatsioonid ja gastronoomilised 
fenomenid kujutavad endast üldiselt keemilisi reaktsioone ja füüsikalisi muutusi, on 
tekkinud nimetus „molekulaarne“, mis tagasihoidlikult asetab 
„molekulaargastronoomia“ juba olemasoleva molekulaarbioloogia kõrvale.
Algselt arenes teadusharu kahes suunas: Kurti soovis peamiselt uurida 
kokanduse kaasaegseid meetodeid, samal ajal kui autori arvates oli hädavajalik uurida 
kõnekäände, oskusteavet ja kokandusalaseid käsitlemisviise.
Kõnekäände? Oskusteavet? Käsitlemisviise? Neid sõnu on ühe ja sama 
kategooria kirjeldamiseks liiga palju, kirjeldades vaid alajaotusi. Töö autor pakkus 
hiljuti välja, et retseptide puhul tuleks tähele panna, et neis on alati16 olemas nii 
definitsioon kui ka „täpsustused“17. Sellest tulenevalt paistab, et kokandusmaastiku 
uurimiseks on vajalik retseptides antud definitsioone modelleerida ning täpsustusi 
katsemeetodil uurida.
16 Need ei ole oma stiililt muutunud alates vähemalt Apiciuse teosest „L’Art culinaire (De re coquinaria, 
IV-Vᵉ siècle“ (Paris: Les Belles lettres, 1987).
17 H. This, „La Gastronomie moléculaire“, Sciences des aliments (Paris: Éditions Lavoisier Tec et Doc, 
2003), vol 23, nr 2, 187-198.
10
Need kaks ülesannet on hiiglaslikud: juba ainuüksi prantslasest koka Auguste 
Escoffier’18 raamatus „Kokanduse teejuht“ (pr „Guide culinaire“) on üle viie tuhande 
retsepti ja täpsustusi on tänaseks kogutud üle kümne tuhande. Teisest küljest on taolise 
töö panused selged: modelleerimine annab õpetamisele uue lähenemise ja muudab 
kokandust innovaatilisemaks, samal ajal kui täpsustuste uurimine võimaldab igivanu 
vigu parandada!
Iseärasused keemiku silmade läbi
Kokandust võib ilma seda analüüsimata vaadelda kui „tavalist“ ja traditsioonilist 
tegevust, kuid millised on selle motiivid? Miks tehakse süüa nii nagu tehakse? Mis 
juhtub, kui tehakse süüa? Molekulaargastronoomilisest vaatepunktist tundub kõik 
iseäralik ja mitte midagi ei võeta iseenesest mõistetavana – kõik tuleb küsimuste alla 
seada. Sellest perspektiivist lähtudes on kokandus täis kummalisi elemente, mis 
jagunevad erinevateks tüüpideks. Seal leidub kõike: fenomene, mis seavad küsimuse 
alla nende toimimisviisid; kogenud füüsikute-keemikute jaoks kahtlaseid tõlgendusi; 
aprioorseid kultuuri osaks peetavaid valesid kontseptsioone, mis on tekkinud kokanduse 
empiirilise arengu käigus ja mida on jagatud ilma neile pikemalt mõtlemata… Sellest, 
kuidas need kummalised elemendid kuhjuvad kokaraamatutesse, võib näha aïoli ehk 
küüslaugumajoneesi näitel.
Esimest tüüpi elemente leidub aga külluslikult Platina teostes, näiteks nurmkana 
puhul: „eelnevalt mainitud nurmkana nahk on temperatuurilt soe, seda on erinevalt 
teistest lindudest meeldiv süüa ja kerge seedida, see mõjub hästi verele ja on rasvane 
ning toitev, tugevdab ajutööd, puhastab südant, aitab hüdropsia ja kõhuhädade vastu.“ 
Kuna nurmkana naha oletatavaid häid omadusi pole kunagi tõestatud, võib tegemist olla 
vana rahvameditsiiniga.
Seevastu leiab Urban Dubois’ ja Émile Bernard’ teostest vähem aprioorseid 
elemente. Näiteks on kokaraamatus „Klassikaline köök“ (pr „La Cuisine classique“) 
olemas retsept „Provence’i või. Aïoli“:
18 A. Escoffier, „Le Guide culinaire“ (Paris: Flammarion, 1988), taasavaldatud 1921. a.
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Koorige 5-6 küüslaugu küünt, pange need väiksesse uhmrisse ja hõõruge pasta 
taoliseks massiks; tähtis on, et sellesse ei jääks küüslaugu kestasid ega tükke; 
tulemus peab olema sile nagu võie; nüüd lisage õli kinnisest pudelist, mille korki 
on tehtud väike auk, nii et õli voolaks peene joana; esialgu lisage seda 
tagasihoidlikult, samaaegselt uhmri nuiaga segades, et õli koheselt imenduks ja 
seejärel veel nii palju, et moodustuks paksema majoneesi konsistentsiga segu; koos 
õliga lisage samaaegselt ka üks munakollane. Kui õli liiga palju lisada, muutub 
segu kõlbmatuks; seega peab olema ettevaatlik ja aeg-ajalt lisama sidrunimahla, et 
segu paremini siduda, heledamaks muuta ja ühtlast konsistentsi säilitada. Sellist 
võid ei tehta tõenäoliselt mujal kui vaid Kesk-Prantsusmaal; seda serveeritakse 
peamiselt keedetud tursa või köögiviljadega.
Vaatleme esialgu retseptis välja toodud definitsiooni: uhmerdada küüslauku 
õliga, kuni segu muutub paksemaks. Sealjuures on kummaline, et selline konsistents 
saavutatakse küüslaugu uhmerdamisel õliga, mis on väga vedel, kuid hetkel sellel ei 
peatuta: see kujutab endas üldist maailma eripära. Kas samamoodi ei peaks imestama, et 
näiteks munavalge, mis on läbipaistev, vedel ja vetruv, ning munakollane muutuvad 
kuumutamisel tahkeks, pehmeks, läbipaistmatuks ja valgeks? Just taoline üldine eripära 
motiveerib keemikuid ja füüsikuid. Siinkohal on tekstuur saavutatud kastme 
mikroskoopilise struktureerimisega: kokk ekstraheerib küüslauguküüntest, mis on 
hõõrutud seni, kuni taimerakud on eraldunud, vee selleks, et õli saaks mikroskoopiliste 
piisakestena sellega seguneda ning segu muudetakse omakorda püsivaks 
valgumolekulide ja fosfolipiidide (mis moodustavad rakumembraani) abil. Nii saadakse 
„õli emulsioon vees“. Ei tohi unustada, et sõna „emulsioon“, mida tänapäeva kokad 
kasutavad ekslikult ka vahel isegi mousse’i ehk vahu kohta, tuleneb farmaatsia 
valdkonnast ning tähendas algselt valgeid piimasarnaseid segusid: „emulsioon“ pärineb 
ladinakeelsest sõnast emulgere, mis tähendab „lüpsma“.
Antud retsepti juures on aga eriti huvitavaks elemendiks täpsustused, mis 
väärivad eraldi tähelepanu.
Uurime neid lausete kaupa.
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Küüslaugu koorimine pole üllatav: see on valik. Küüslaukude hõõrumine uhmris 
näitab samuti kulinaarset valikut.
Kuid täpsustus, mille kohaselt ei tohi küüslaugu kestasid või tükke jääda, on 
märkimisväärne: ühest küljest võiks valmistada kastme, kus sees on väikesed tükid, 
kuid sellel poleks siis siledat tekstuuri, mida taotlevad retsepti autorid; teisest küljest, 
jättes kõrvale autorite täpsed teadmised, on küüslaugu hoolikas hõõrumine kastme 
õnnestumise eelduseks, kuna vaid korraliku uhmerdamise abil on võimalik taimerakud 
üksteisest eraldada, rakusisene vesi ekstraheerida ning koguda kokku membraani valgud 
ja fosfolipiidid , mis muudavad kastme paksemaks.
Pudeli kasutamine, mille korki on tehtud väike auk, on vaieldamatu: väikesest 
avast voolab vähem vedelikku kui suurest.
Sellele järgneb nõuanne lisada õli esialgu tagasihoidlikult, „samaaegselt uhmri 
nuiaga segades, et õli koheselt imenduks“. Kas õli on imendunud? Koka jaoks kohe 
kindlasti, kuna tehnilise pilguga vaadates kaob õli ära, imendub segusse. Kas 
tagasihoidlikult valamine on tõepoolest vajalik? Jah, kuna on tähtis, et õli valatakse 
väikeste koguste haaval vee hulka (mis tuleneb taimerakkude tsütoplasmast), mitte vett 
õli hulka, mille tulemuseks oleks vaid ebaühtlase konsistentsiga segu (selles leiduvate 
valkude ja fosfolipiidide keemilise ehituse tõttu).
See, et segu konsistents muutub aegamööda paksu majoneesi sarnaseks, on teada 
tänu vaatlemisele: väikesed õlipiisad surutakse järjest enam vähese veega kokku nii, et 
nende liikumine on individuaalselt raskendatud; sellest tulenevalt ei ole kaste enam 
voolav, kuna see koosneb väikestest piisakestest, mis individuaalselt ei liigu.
Munakollase lisamine? See muutub kummaliseks vaid millegagi võrreldes. Jean-
Baptiste Reboul seda oma kokaraamatus „Provanssaali kokaraamat“ (pr „Cuisinière 
provençale“) (1895) ei maini ja on raske mõista, miks on munakollane kastmesse 
lisatud, kui seda otseselt vaja ei ole. Munakollase lisamine aïoli’sse annab teatud 
rammususe ja viib selle siiski uuele tasemele. Tuleb tähele panna, et munakollane on 
siinkohal mainitud kui lisand: pädevad asjatundjad, „Klassikalise Köögi“ (pr „La 
Cuisine classique“) autorid teavad, et selle lisamine ei ole kastme tihke konsistentsi 
saavutamiseks vajalik. Teised autorid soovitavad kasutada näiteks keedukartulit või 
piimas leotatud pehmet saia. Need koostisosad lisavad juurde aga vett, mille puudus on 
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üks „kastme eraldumise“ sagedane põhjus: kui õli on proportsionaalselt rohkem kui 
95%, on vee kogus liiga väike, et õliga seguneda ja emulsioon muutub ebaühtlaseks kas 
siis osaliselt või täielikult.
Viimasena vaatame nõuannet lisada sidrunimahla, mille ülesandeks on kaste 
heledamaks muuta ja selle „konsistentsi säilitada“. Kas kastme heledamaks muutmine 
on üllatav? Esmalt on see vaatluse tähelepanek, mis pole muud kui „igavikuliste 
loodusseaduste hukkamine“, nagu seda mainib Brillat-Savarin, kuid mis ei juhtu aga 
koheselt. Miks muutub aïoli heledamaks? Sidrunimahla happesuse tõttu? Selles 
sisalduva vee pärast? Tänu sidrunimahlas sisalduvale askorbiinhappele (C-vitamiin)? 
Sidrunhappe tõttu, mis on selle peamine orgaaniline komponent?
Tänapäeval võib molekulaargastronoomia, mida toetavad nii kaasaegsed keemia 
ja füüsika teooriad kui ka aeglaselt kogunevad toiduainete teaduse tarkused, 
kulinaarsete täpsustuste uurimise tulemusena teha vabalt ettepaneku asendada 
sidrunimahl veega, näitamaks et kastme heledamaks muutmine on seotud emulsiooni 
„lahusega“. Selle fenomeni mõistmiseks läheb vaja veidi klassikalist optikat.
Alustame veest, mis on läbipaistev ja värvitu, millele lisatakse õli, mis on 
läbipaistev ja kollane. Kui õli vispeldada, võib näha seda veega ühte hajumas ja 
emulsioon (väga ebapüsiva konsistentsiga) muutub heleda valguse käes valgeks, kuna 
hele valgus peegeldub õlipiiskadelt tagasi. Kui väikesed piisad on niivõrd kokku 
surutud, et kaotavad oma ümara vormi ja võtavad mitmetahulise kuju, on peegeldused 
katkestatud ja nähtavale ilmub kollane värv. Vee lisamine pikendab protsessi jätkumist, 
mis annab väikestele piiskadele tagasi nende ümara vormi ja võimaldab 
peegeldusefektil taaskord ilmuda.
Mida võib sellest kirjalikust tõlgendamisest järeldada? Esiteks seda, et peaaegu 
iga sõna väärib analüüsimist. Teiseks seda, et Urbain Dubois’ ja Émile Bernard’i retsept 
on tehniliselt usaldusväärne. Milleks esile tõsta usaldusväärsust? Sellepärast, et teistest 
raamatutest see puudub. Näiteks kirjutab 1896. aastal Bretonnel oma raamatus 
„Kokanduse põhjendatud uurimus“ (pr „Étude raisonnée de la cusine“) mooritud 
toiduainete kohta: 
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Kuumuse toimel muutuvad toidust tulenev vesi ja lisatud vedelik veeauruks. 
Kokkupuutes jahedama kaanega veeaur kondenseerub ja libiseb mööda külgi 
anuma põhja. Sellest tekib kaste, milles valmivad küpsetamist vajavad toiduained. 
Anumas on veeaur kergelt kokku surutud, mis tõstab veidi kastme 
keemistemperatuuri ja lihtsustab küpsetamist. Toit muutub tuntavalt, valgud 
muutuvad peptoonideks, mis tähendab kiudude pehmemenemist19.
On vale väita, et toidust tulenev vesi ja lisatud vedelik aurustuvad: see juhtub 
vaid osaliselt, kuna vastasel juhul jääks haudepotti vaid kuiv mass. On õige, et üks osa 
aurust kondenseerub uuesti kokkupuutes kaanega, mis on jahedam, kuid 
kondenseerumine toimub ka haudepoti külgede kaudu. Kondenseerunud vesi mitte ei 
libise haudepoti põhja, vaid vajub: vedeliku kiht püsib kokkupuutel anuma servaga 
liikumatu. On õige, et küpsetamist vajavad toiduained valmivad kastmes. Seevastu on 
vale, et veeaur on haudepotis kokku surutud ning et kastme temperatuuri on tõstetud: 
artikli autori laboris tehtud katsed puhta vee ja mitte lihamahladega (mille 
keemistemperatuur on selles lahustunud ühendite tõttu puhtast veest paar kraadi 
kõrgem) näitasid, et temperatuur oli täpselt sama, mis puhta vee keemisel. Sellest 
tulenevalt ei ole küpsetamine lihtsustatud, nagu väidab Bretonnel. Otseloomulikult 
muutud toit tuntavalt (see küpseb!), kuid selle pehmenemine ei ole seotud valkude 
lagunemisega: selles mängib rolli järkjärguline kollageeni sisaldava koe, mis ümbritseb 
lihakiude, eraldumine ja kollageeni imendumine küpsetusvedelikku.
Kokaraamatute võrdlev uurimine näitab, et Bretonneli puhul muudab olukorra 
eriti tõsiseks asjaolu, et koos temaga sündis õpetamise traditsioon, mida pole uuendatud. 
Toiduainete teadus on kokandusest kaugenenud, kaasaegsed raamatud on üle kuhjatud 
korrektsetest vaatlustest, eelarvamustest, valelikest ideedes… mis häirivad 
märkimisväärselt professionaalset õpetamist ja üldisemas plaanis ka kulinaarsete 
teadmiste edasikandmist. Kas mitte kolmekordselt Michelini tähtedega pärjatud kokad 
pole kirjutanud, et vaid kaanega kaetud soolast vett sisaldava haudepoti temperatuur 
tõuseb 130 kraadini Celsiuse skaalal? Või et lihaprae mahl, mis „kardab kuumust“ 
põgeneb liha sisemusse? Või lisaks, et vispli või mikseri mehaaniline töö „eraldab 
munakollase ja rasvaine molekulid, et neid ühtlustada“ majoneesi-laadsetes kastmetes? 
19 S. Bretonnel, „Étude raisonnée de la cuisine“ (Paris: Éditions Foucher, 1896), 93.
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Aïoli puhul oli näha, et vispeldamise eesmärk seisnes õli mikroskoopiliste piiskade 
hajutamises, et selle kataksid valgud ja fosfolipiidid – siinkohal pole tegu mitte 
mingisuguse „eraldamisega“.
Keemilise kunsti mõistuspärane põhjendamine
Vaevalt on „keemilised kunstid“ jõudnud kokanduse alla kuuluda, kui keemia ja 
füüsika pööravad oma tähelepanu neilt ära.
Miks on sellest vaatepunktist lähtudes kokandus olnud oma arengus nii hiline, 
võrreldes näiteks maalimise, värvimise või puhastusvahendite teadusega? Kahtlemata 
seetõttu, et kui kokandusse suhtutakse kui tervenisti keemiast koosnevasse teadusesse, 
mis käsitleb ohtlikke molekule, hakatakse seda kartma; inimesed keelduvad söömast 
„keemilisi toiduaineid“: tõestuseks on tarbijate suhtumine kunstlikke lõhnaainetesse ja 
toidulisanditesse.
Siiski… Siiski ei anna „looduslik“ toidu suhtes garantiid: nagu on kirjutanud 
John Stuart Mill, on ühtemoodi looduslikud mürkputk, pikne, lõvi, koolera või 
äikesetorm! Sellegipoolest koosneb kokandus keemiliste transformatsioonide kõrval ka 
keemilistest reaktsioonidest. Seda teadis juba Marin 1742. aastal: „koka teadus koosneb 
liha tükeldamisest, seedimiskõlblikuks muutmisest ja töötlemisest, kuni jõutakse kõige 
olulisema osani, toitvate ja kergete lihamahlade kättesaamiseni. Kõik see keemiline 
analüüs on tegelikult kunsti eesmärgiks“. Tähelepanu väärib „kvintessentsi“ mainimine, 
mis tekkis renessansi algusaegadel, kui šveitsi arst Paracelse (1493-1541) käsitles 
destilleerimise olemust, mille eesmärgiks on eraldada olulist ebaolulisest ehk 
toormaterjalist, ja rajas oma teooria „Quinta essentia“ (ee „Kvintessents“). „Kvint“ 
tähendab viiendat elementi Aristotelese ja Platoni nelja elemendi eeskujul, milleks on 
maa, vesi, tuli ja õhk (viiendaks elemendiks võis olla taimede destilleerimisel saadud 
eeterlik õli või viin, mille toormaterjaliks oli vein). Teisest küljest tuleb sellele pikemalt 
peatumata märgata Marini tekitatud segadust analüütilise ja valmistamisega seotud 
keemia vahel.
16
Marin ei ole aga üksi: suursuguse Marie-Antoine Carême’i kokaraamatu „19. 
sajandi prantsuse kokakunst“ (pr „L’Art de la cuisine française au XIXᵉ siècle“) esimeses 
retseptis räägitakse kahes kohas kokanduse seosest keemiliste reaktsioonidega20:
Käsitöölise majapidamises on kõige olulisemaks toiduks ühepajatoit, olenemata 
sellest, mida väidab ajakiri Gastronoom (pr Le Gastronome). Toitva hautise eest 
hoolitsemine on naise ülesanne, ilma et tal oleks vähimaidki teadmisi keemiast; ta 
lihtsalt õppis ühepajatoidu valmistamist oma emalt. Kõigepealt asetab ta liha 
malmpotti ja valab sinna vajaliku koguse vett (poolteist kilo veiseliha kahe liitri 
vee kohta); seejärel paneb ta selle tuleaseme nurka ja ilma endas kahtlemata 
sooritab ta keemilise reaktsiooni.
Siit ka küsimus: kui kokandus on seotud keemiaga ja kui keemia kujutab endast 
ohtusid, siis keda või mida tuleks toitumisega seoses usaldada? Kas keemikuid, kes on 
pädevad tegelema selle teaduse ohtudega, kuid mitte toidukultuuriga? Kokkasid, kes ei 
valda teadust, mida nad ei tunne? Ajalugu on olukorra lahendanud nii: kokandus püüab 
keemia ohte vältida korrates järeleproovitud retsepte.
See on kahtlemata põhjus, miks kokaraamatud nii vähe arenevad, samal ajal kui 
üle kümne aasta vana keemia raamat on aegunud, ja miks tänapäeva kokad võivad 
endiselt kasutada roomlaste või renessansi ajast pärit kaugete esivanemate 
kokanduslikke töövõtteid. André Viard eksis 1806. aastal, kui ta kirjutas: 
Kõik kunstid, kõik teadused on sajandi jooksul märkimisväärselt arenenud ja eriti 
on seda teinud keemia nii, et isegi maitsete avastamisega tegelev õpilane võib 
põhjalikult demonstreerida teooriaid, mille olemasolu ei oleks keegi osanud isegi 
kahtlustada. Kas peaksime olema üllatunud, kui kokandus, mis kuulub samuti 
keemia valdkonda, läheks üldise vooluga kaasa21?
20 A. Carême (kahe viimase köite juures koos Plumereyga), „L’Art de la cuisine française au XIXᵉ siècle” 
(Paris: De Kérangué et Pollès, 1981), 1847. a väljaande faksiimile.
21 A. Viard, „Le Cuisiner impérial, ou l’art de faire la cuisine“ (Nîmes: C. Lacour, 1993), taasavaldatud 
1806. a (Paris: Barba), 215. 
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See refleksidega seotud korduv tegevus ehk toiduga seotud neofoobia, mida me 
jagame oma primaatidest sugulasliigiga, on uuenduslikkuse peaaegu võimatuks teinud. 






Ühise identiteedi loomisel tuleks keskenduda pigem robustsusele kui 
viimistletusele. Rahvustoit on ajahamba suhtes vastupidav toit.
Kas globaliseeruvas ühiskonnas, kus tarbitakse üha enam võõramaiseid 
toiduaineid, kus nii erinevad etno-toidu maitsed kui ka ristandköögi (ingl fusion food) 
uued kombinatsioonid võitlevad kiirtoidu maitseharjumuste ühtlustamise vastu, on veel 
asjakohane mõtiskleda rahvustoidu, mida esimesel hinnangul võib defineerida kui toitu, 
mis ühendab söömisharjumused ja ühtekuuluvustunde, sotsiaalse ja sümboolse 
funktsiooni üle? Kas mitte rändeluviis, standardiseerimine ja kokanduslik lihtsustamine 
ei loo tingimused 21. sajandi omnivoori jaoks, kes ihkab uusi maitseid, kuid kustutab 
meelsasti nälga kaubanduslikul eesmärgil steriliseeritud toiduainete ja toiduainetööstuse 
toodetud valmistoiduga, millel puuduvad erilised meeleelunditega tajutavad omadused? 
Seda küsimust on ennegi küsitud – juba 1900. aastatel tundsid mõned kroonikud muret, 
et nii toiduainete transport ja nende säilitamisoskuste paranemine kui ka rahvusvaheline 
kaubandus katavad toidulaua kosmopoliitse toidukultuuriga ja tehases toodetud toiduga, 
seades ohtu Prantsusmaa piirkondlikud traditsioonid.
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RAHVUSVAHELINE, ISELOOMULIK VÕI EELISTATUD?
Ükskõik mis suunas liiguvad multikultuursed mõjutused ja toiduainetööstuse 
provotseeritud isud, võimatu on eitada seost toidu ja rahvustunde vahel, kuna nagu seda 
on täheldanud Pascal Ory, on kokandus „keskkonna ja ajaloo ristumise tulemus22“. 
Näiteks kasutatakse sageli rahvuse või riigi kirjeldamiseks, vahel ka veidi tögavalt, 
kulinaarseid stereotüüpe: itaallased ja makaronid, belglased ja friikartulid, sakslased ja 
hapukapsas, inglased ja puding… Kusjuures viimased alati ei pahanda selle võrdluse 
peale, kuna 21. sajandil pole kahtlustki, et ümara vormi tõttu võib pudingit võrrelda 
maakeraga23… Või kuidas üks toit võib sümboolselt esindada imperialistlikku 
ambitsiooni! Samas vaimus jätkates võib meelde tuletada nime, mille Mistral ja 
Félibrige’i rühmituse järgijad andsid 21. sajandi lõpus oma ajakirjale, mille eesmärgiks 
on edendada provanssaali keelt ja kultuuri: L’Aïoli. Siiski tuleb lähiajaloos tunnistada, 
et Prantsuse rahva sümboolikaks pole mitte valmistatud toidud, vaid pigem 
piirkondlikud toiduained, näiteks pastöriseerimata piimast tehtud juustud (camembert, 
comté…), mille valmistamise on Euroopa tervishoiunõuete direktiivid kahtluse alla 
seadnud. Maitsete ja toidukultuuride „ühildamine“ on kujundanud piirangud, mida 
kodanikud võivad kogeda läbi Euroopa tegutsemisviisi, mis surub peale oma otsuseid 
rahvuslike kultuuride kahjuks. Konkreetsel juhul seisnes küsimus ohustatud spetsiifilise 
maitse säilitamises, millel on oma koht toidukultuuris ning mis kutsub esile ühtsustunde 
koos viitega konkreetsele piirkonnale. Selle omaduse tõttu peavad tänapäeval osad 
asjatundjad pastöriseerimata juustusid justkui prantsusepäraseks embleemiks, samal ajal 
kui kellelegi ei tuleks pähe omistada sarnast iseloomustust valmistatud toidule. Osade 
riikide, nagu ka Prantsusmaa, rahvustoidu paradoks seisneb selles, et see ei ole (enam) 
koheselt tajutav kui rahvustoit, kuna vähemalt lähiajaloos puuduvad mälestusväärsed 
sündmused, mis oleks võimaldanud sellel oma olemuses säilida. Seega tuleb tähelepanu 
pöörata identiteedi tunnuste analüütilistele andmetele, nagu näiteks iseloomulikkusele, 
22 Pascal Ory, „La gastronomie“, teoses „Les Lieux de mémoire“, Pierre Nora, toim., vol III, Gallimard, 
kogumikus Quatro (1997), 3743.
23 Laura Mason, „Les puddings et l’identité anglaise“, teoses „Histoire et identités alimentaires en 
Europe“ (Hachette-Littératures, 2002), 179.
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mida leiab toidukultuuris ja mis võimaldab sensoorse hinnangu ja kollektiivse 
kogemuse jätkumise.
2004. aastal näitas Sofrese uuring, et prantslased peavad ühepajatoitu kõige 
iseloomulikumaks toiduks, samas kui teine, kaks aastat hiljem sama instituudi 
läbiviidud uuring näitas, et prantsuse kodanike eelistatuim eksootiline toit on kuskuss24. 
Seega ei tohi segamini ajada „iseloomulikku toitu“, mis on osa toidukultuurist ja mis 
viitab harjumuspärastele omadustele nagu retseptid või lauakombed ehk teisisõnu 
sümboolsele identifitseerimisele, ja „lemmiktoitu“, mis viitab pigem vahetusega seotud 
omadustele ja individuaalsetele maitsetele. Esimene on identiteeditunnus, teine on 
eristamise tunnus. Selles perspektiivis on kuskussil sümptomaatiline roll. See puljongis 
valmistatud nisumannast ja kikerhernestest roog on Põhja-Aafrikale iseloomulik toit 
juba aastasadu. Prantsusmaal sai see tuntuks tänu Põhja-Aafrikast migreerunud 
prantslaste (pr pieds-noirs) ja kohalike rännetele ning selle edu kindlustasid arvukad 
idamaised restoranid, mis alates 60ndatest aastatest laienesid peaaegu igale poole 
Prantsusmaal. Isegi kui kultuuriline, koloniaalne ja kaubanduslik teekond on teinud 
kuskussist tuttava toidu (erinevate lihade lisamine annab tunnistust õnnestunud 
lõimumisest prantsuse toidukultuuriga), ei ole siiski tegu toiduga, mida võiks seostada 
prantsusepärasusega. Iseloomulikkus on seega rahvuslikkuse sünonüüm. 
ÜHEPAJATOIT ehk pot-au-feu
Ühepajatoit on versioon supist, kuhu sisse käib kapsas, juurikad nagu naeris või 
porru, ürdid ja loomarasv ning mis pikka aega oli Euroopa talunike tavatoiduks. 
Pidupäevadel lisati haudepotti mõned sea- või kanaliha tükid, mis moodustas kokku
iseseisva roa. 16. sajandil mainib Rabelais sarnast tüüpi väga toitvat rooga – le pot-
pourri (hispaania keelsest nimetusest olla podrida), milleks on ilma veeta küpsetatud 
lihatükid ja köögiviljad ehk raguu, samal ajal kui termin „ühepajatoit“ viitab hautisele. 
24 Selle küsitluse, mis viidi läbi 2006. a jaanuaris ajakirja Notre temps, andmeil on prantslaste eelistatuim 
toit blanquette de veau ehk koorene vasikaliha hautis; teisel kohal on kuskuss, millele järgnevad moules-
frites ehk sinimerekarbid friikartulitega.
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Ühepajatoit tänapäevases mõistes on kasutusel alates 17. sajandi lõpust, kuid ametlikult 
tunnistati seda alles 1798. aastal sõnaraamatus „Dictionnaire de l’Académie“. Julia 
Csergo on täheldanud, et „igal riigil on oma ühepajatoit, samamoodi nagu ka igal 
regioonil25“ (näiteks kanahautis ehk la poule au pot, Edela-Prantsusmaalt pärit 
ühepajatoit ehk la garbure, Marseille’ kalasupp bouillabaisse…), kuna liha keetmist 
peeti pikka aega tsiviliseeritumaks ja tervislikumaks valmistamisviisiks kui selle 
küpsetamist, seetõttu, et veritsev liha tekitas tavaliselt tülgastust. Siiski ei peeta rooga, 
mille tarvis on vaja konkreetset anumat, haudepotti või potti – siit ka toidule kujundlik 
nimi, prantsuse rahvustoiduks juhuslikult. Prantsusepärasusele viitab justnimelt 
ühepajatoit ehk le pot-au-feu, mitte kanahautis ehk la poule au pot ning seda just 
veiseliha kasutamise tõttu. Tegelikult oli loomaliha oma keskpärase kvaliteedi tõttu 
pikka aega unustusehõlmas – veised olid vintske lihaga tööloomad, kuid olukord 
paranes pärast loomasööda revolutsiooni 18. sajandil. Loomade arv suurenes, neid 
toideti paremini, liha oli pehmem ja paremini seeditav, isegi nii hea, et sellele omistati 
kõiksugu toitumisega seotud väärtusi. Seega ei muuda toitu, mida ühiselt nimetatakse 
ühepajatoiduks, originaalseks mitte toiduaine töötlemise tehnika, vaid muutused 
põllumajanduses ja toitumisalases diskrimineerimises, mis kerkisid esile valgusajastu 
jooksul.
Kui ühepajatoiduks peetakse tollest ajastust saati keedetud veiseliha ja 
köögivilju, siis selle valmistamisest pole kokaraamatutes enne 1880. aastat peaaegu 
jälgegi. Seega on tegu tuntud, traditsioonilise ja maalähedase toiduga, mis on 
valmistatud kohalikest toorainetest ja kus lisaks kasutatakse odavaid lihatükke 
(aristokraatlikke ja keskklassi puljongeid nimetati konsomeedeks ja peenemast veiseliha 
valmistamise viisist kujunesid välja veiselihaviilud kastmes ehk bœuf en miroton ja 
nööriga seotud veiseliha ehk bœuf à la ficelle). 19. sajandil, eneseteadvuse ja rahvuslike 
maitsete ajastul, kui gastronoomia huvitas isegi kirjanikke, eriti Stendhali, kes andis 
saksa hapukapsale hinnangu kui „rumalakstegev“ toit või Alexandre Dumas’d, kes 
kuulutas, et itaalia maitsed on „pigem imelikud kui väljapeetud“, tunnustati selgelt ka 
seni pooleldi patriootliku staatusega ühepajatoitu. Esmalt tuleb tähele panna, et Antonin 
25 Julia Csergo, „Pot-au-feu“ eessõna, ajakirjas Autrement, nr 187 (1999), 10.
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Carême, ajastu suursugune kokk, muutis ühepajatoidu „riigi töölisklassi peamiseks 
toiduks26“, lisaks ei peljanud ta omavoliliselt väita, et selle päritolu on seotud 1789. 
aasta revolutsiooniliste toitumisharjumustega. Brillat-Savarin teatab aga oma „Maitse 
füsioloogia“ „Kuuendas mõlgutuses“, et tema puljong moodustab „prantsuse rahvusliku 
toitumise aluse“. Vähehaaval hakkab kuulus puljong võtma „vabariiklasliku“ suhtumise 
ilmet, tehes silmad ette 16.-17. sajandil valitsenud Ancien Régime’i ajast pärit toidu 
valmistusviisidele. Lisaks avastab selle keskklass, kes armastab minevikust pärit 
nostalgilisi retsepte nagu „valitsuse filee“ või „trühvlitega täidetud kalkun“. Ei tohiks 
aga unustada, et poliitilise otsuse, mis eelistab populaarset kokandust ajaloopõhisele 
piirkondlikule kokandusele, taga on toitumisalane põhjus. Ühepajatoit koosneb 
tegelikult vaid pärismaisetest toiduainetest, kui kartul välja arvata. Lisaks võimaldab 
selle mahe maitse paljudel inimestel liha süüa. Kokkuvõttes on sellel vaieldamatud 
toitumisalased omadused ja see on osa toidukultuurist. Süües ühepajatoitu, loovad 
kodanike kõhud koos füüsilise ja sümboolse pinnase, kus nii toiduained ja nende 
päritolu kui ka valmistamisviisid ning maitse- ja toitumisalased teadmised moodustavad 
ühise identiteedi. Samuti on „Larousse’i“ entsüklopeedias 1867. aastal märgitud, et 
ühepajatoit on „Prantsuse rahvusköögi alustala“. Ka Escoffier, kuulus Ritzi kokk la 
Belle Époque’i ajastul, kinnitab oma raamatus „Minu köök“ (pr „Ma cuisine“), et see 
ületab ühiskondlikud klassid: „Just veiselihaga luuakse suurepärane ühepajatoit ehk pot-
au-feu, millel on ehtne prantsusepärane nimi ja mis oma lihtsuses võtab kokku sõdurite 
ja töölisklassi täisväärtusliku õhtusöögi. See ei tee vähem heameelt ka rikastele ja 
käsitöölistele27“. Ühepajatoit, mis sai alguse tagasihoidlikus õlgkatusega elamus, on 
saanud tuntuks kõigile…
COCIDO, GULJAŠŠ, FASSOLADA
Ibeeri rahvusliku ühepajatoidu nimi on cocido. Selleks võib olla nii supp kui ka 
raguu, kuhu sisse käib kapsas, kikerherned, naeris, porgand ja sealiha tükid – seajalad, 
soolaliha, chorizo ja vahel ka verivorst. Kuigi Madridi cocido ehk cocido madrileño
26 „L’art de la cuisine française au XIXᵉ siècle“ (1833), (Payot, 1994).
27 Auguste Escoffier, „Ma cuisine“ (1934), viidatud: Georges Carantino, „Voyage en pot-au-feu“, 
Autrement, nr 187, op. cit.
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pole sama, mis Galicia pote, kuhu käivad valged aedoad ja kartulid, ega ka cocido 
maragno Castilla-Léonist, siis olenemata roa versioonidest on peamiseks komponendiks 
sealiha. 15. sajandi lõpus muutus seoses rekonkistaga oluliseks Hispaania identiteedi 
taastamine, kui hakati sööma varem Araabia kultuuri- ja usunormide poolt keelatud liha. 
Ka kuulus guljašš annab tunnistust poliitilistest ja patriootlikest erisustest. Pärast 
Austria-Ungari riigi kaotust Preisimaale 1866. aastal tahtsid ungarlased jätkata võitlust 
kahvlihoopidega – nad lükkasid tagasi oma kahe sajandi vanuse rahvustoidu hapukapsa,
pidades seda liiga teutoonseks, ja asendasid selle veiselihast ja sibulast tehtud raguuga, 
mida maitsestati paprikapulbriga ja mis oli pikalt olnud karjakasvatajatest talunike laual. 
Guljašš tähendab muuseas ungari keeles „veisekarjuse suppi“. Toit sai välismaalaste, 
eriti austerlaste, kelle hulgast tuli end impeeriumi ajal eristada, seas kiiresti tuntuks kui 
madjarite identiteedi märk. Lisaks on paprikapulber olnud pikka aega Ungari köögis 
väga populaarne, seega on tegemist nii maitseainega kui ka maitse indikaatoriga, mis 
võimaldas guljašil toidukultuuri sulanduda. Need kaks näidet demonstreerivad 
kokanduse ja poliitika põimumist, kui tegemist on võõra võimu alt vabanemise ja oma 
rahvuse eristamisega läbi kultuuri. Kokandus mängib rolli ühtseks saamise soovis ja see 
kehastab omal viisil kui riiki eristavat sümbolit. Siiski tõestab Kreeka rahvustoit, et 
vahel on vaja abi otsida müütide hulgast. Kuna kreeklased olid pikka aega Osmanite 
võimu all, jagavad nad viimastega toidukultuuri, kuhu kuuluvad grillitud lihad (döner 
kebab, gyros), täidetud köögiviljad (dolmas) või näiteks oskus nautida araabiapäraseid 
maiustusi nagu lokume ja baklava. Nende rahvustoit on aga seotud ajalooga, mis eelnes 
igasugustele Lähis-Ida ja sünkretismi mõjutustele – fassolada on tummine valgetest 
aedubades tehtud supp, kuhu lisatakse klaas punast veini, oliiviõli, viigimarju ja 
Korinthose rosinaid ning mida serveeritakse tavaliselt soolatud anšooviste ja hästi 
äädikase salatiga. Retseptile, millel on loomulikult erinevaid versioone, anti rahvustoidu 
staatus 30ndate aastate lõpus, kui Kreekat ähvardas Itaalia imperialism, kuid selle 
päritolu on seotud mütoloogiaga. Kui Theseus asus pärast Minotauruse alistamist 
Kreetalt kodupoole teele, tegi ta vahepeatuse Delose saarel, et ohverdada Apolloni 
kultuse auks. Selleks valmistati supp, mille nimi oli pyanopsia ja mis algselt sisaldas 
herneid (kr pyanos), pärismaiseid kaunvilju ja päikese käes kuivatatud sügisesi puuvilju. 
Muuseas neid samu koostisosi soovitas tulihingeliselt ka Platon oma „Politeias“ 
kodanikele, kes pidid lahti ütlema liiga keerukatest toitudest ja olema ühtsed oma 
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lihtsuses, et kasvatada oma energiat. Lisaks omistasid antiikaja arstid Hippokrates ja 
Galenos pyanostele laialdasi toitumisalaseid kasutamisvõimalusi. Termin pyanopsia
viitab Apolloni kui Päikesejumala kultusele, mida Ateena elanikud tähistasid sügiseti 
hea saagi ja viljakoristuse eest tänamiseks. Mis puutub aga tänapäevasesse nimetusse, 
siis see tuleneb uuskreekakeelsest sõnast fassoli, mis tähendab ’uba’28. Fassolada, mida 
süüakse nii sügisel kui ka talvel, on väga proteiinirikas ja taskukohane toit ning kuna 
see sarnaneb kaunviljasuppidele, mis olid antiikajal tavatoiduks, kostitab see kreeklasi 
kuulsusrikka minevikuga.
Tähelepanu väärib, et need supid ja raguud sisaldavad rasvainet, mis kannab 
endas topeltväärtust – nii energeetilist kui ka maitsega seonduvat. Lipiidid annavad 
teatud arvu kaloreid, lisaks muudavad valmistatud toidu siidjamaks ja parandavad 
toiduainete maitset ehk on seotud söömisest tuleneva mõnuga. Paljud ühepajatoidu 
retseptid soovitavad muuseas puljongit mitte koorida. Selleks, et üks toit sümboliseeriks 
ühtset identiteeti või isegi kultuurilist ja poliitilist vastupanu, peab sellel olema maitset, 
mis on omakorda kujundanud kõnealuse hautise valmistamise viisi. Samas peab see 
olema ka osa traditsioonilisest taluköögi pärandist, kus kasutatakse ehtsaid 
piirkondlikke koostisosi, mitte kuuluma rafineeritud kodanliku köögi hulka, kus 
retseptid muudetakse keeruliseks. Rahvustoit jääb pigem lihtsuse ja ühtsuse poolele 
(reeglina on tegu ühe tervikliku toiduga, mida jagatakse) kui gastronoomia ja indiviidi 
leeri. Tõeline vastupanutoit selle termini kõigis tähendustes!
KOKARAAMATUD
Rahvustoit ei saa eksisteerida ilma kirjalike tõenditeta kultuuris. Selleks, et üks 
rahvustoit saaks jätkusuutlikult osaleda sümboolse identiteedi kujunemises, peab see 
kokaraamatutes olema olulisel kohal. Inimesed ei pea seda mitte ainult armastama, vaid 
nad peavad ka oskama seda valmistada – just selles peitub kogukonda kuulumise märk. 
Kokaraamatust on võimalik teada saada, et toit kuulub tavade ja väärtuste süsteemi. See 
annab rahvustoidule „konstitutsioonilise“ sildi. Isegi sedavõrd, et sellest võib ajakirja 
28 Ma tänan Eleni-Maria Boukouvalat, kellelt ma sain hinnalist teavet fassolada ajaloo kohta.
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nimi saada: kodustele toitudele spetsialiseerunud kokandusajakirja, mis ilmus aastatel 
1893-1956, nimeks sai Le Pot-au-feu. Retooriliselt rikas sõna „pada“ (pr pot) 
sümboliseerib nii metonüümiast kuni eponüümiani tõepoolest prantslaslikku 
ühtsustunnet. Raamat kujutab endast ühtlasi ka infovahetuse süsteemi, kuna sealsed 
retseptid on vaieldavad – mis puutub ühepajatoitu, siis ühed panevad rõhku liha 
kvaliteedile ja soovitavad kasutada pigem veise välis- või sisetükki kui tuntud abasteiki, 
mis kui vähem maitsekas tükk on mõeldud puljongi maitsestamiseks. Viimaks on 
raamat eelistatud manerismi kandja roogade ettekirjutuste osas, mis muudab toidu 
tarbimist ja kindlustab sellele koha toitumisalaste harjumustega seotud vajalikes 
muudatustes. Näiteks koosneb cocido tänapäeval kolmest osast: esmalt puljongist, 
seejärel aedviljadest ja lõpetuseks viilutatud lihast.
Esimesed kreeka köögi kokaraamatud avaldati pärast Teist maailmasõda. Varem 
olid hellenistlikud retseptiraamatud tegelikult prantsuse omad või prantsusepärased, 
kuna 1822. aastal taotletud iseseisvusega kerkis esile rahvusköök, mis oli inspireeritud 
prantsuse toidukultuuri mudelist29. Alates 1945. aastast domineerib fassolada kõigis 
retseptikogumikes. Kuid see pole veel kõik. Selle supi näol on tegemist äärmiselt olulise 
toiduga paastuaja kokaraamatutes. Tänu raamatule on kreeklased põiminud oma 
esivanematelt pärit identiteedi tänapäeva õigeusklike kristlaste omaga. Prantsusmaal 
leidis 20. sajandil aset muutus – toiduainete valmistamise tehnikad nagu grillimine või 
praadimine said populaarsemaks kui keetmine. Samamoodi nagu praetud liha 
friikartulitega, mis Roland Barthes’i sõnul kuulub „sama verisesse mütoloogiasse nagu 
vein“, hõivab kuldsete kolmekümnendate (pr Trentes Glorieuses) perioodi kui 
rahvustoidu embleem. Siiski on viimasel ajal globaalses kontekstis piirkondade 
taastamine teinud lõpu sellele lühiajalisele valitsemisele. Ühepajatoit on tagasi võtnud 
talle kuuluva koha, vahel ristatud kohalike toitumisharjumustega nagu näiteks 
ühepajatoit tuviga, mida armastatakse Põhja-Prantsusmaal, vahel täiustatud kokkade 
nagu Marc Meneau poolt, kes pakub oma Saint-Pére’is asuvas restoranis L’Espérance 
„luksuslikku ühepajatoitu“ või siis Guy Savoy poolt, kes pakub oma bistroodes 
„lambakintsu ühepajatoitu“ mädarõika kastmega.
29 Ka kuulus bešamellkastme ja riivitud juustu baasil tehtud moussaka on prantsuse toidukultuurist 
inspireeritud.
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Kõik see on heaks näiteks, et rahvustoit ei saa uhkustada vaid oma ühe 
sümboolse funktsiooniga – see peab olema osa toidukultuurist ning olema õnneks kokku 
puutunud ajaloo juhuslikkusega, mis vastandub inimeste tahtele. Mutatis mutandis, võib 
pärismaisuse vaatepunktist võrrelda rahvustoitu ausambaga, kuna see on seotud 
mälestustega, mis on säilitatud ajakohastatud retseptide abil. Seetõttu on ühepajatoit 
prantslaste kollektiivses mälus nii pikka aega levinud, mängides erinevate 
kokandustrendidega. Isegi trotsides praeguseid…
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Julia Csergo
Kokakunst või varjatud kunstiliigi tabamatu ilu
Mõned tugipunktid (18.-21. sajand)
Kokakunstile on keeruline läheneda ja seda defineerida. Nii nagu on öeldud fotograafia 
kohta, on ka kokanduse staatusel ühiskonnas „ebakindel suhe kunstiga30“. Kui minna 
tõlgendamisega veidi kaugemale, siis võib öelda, et kokakunst on uurimisvaldkond, mis 
koosneb suurest hulgast teadusliku defineerimisega seotud takistustest. Need aga 
tulenevad nii termini „kunst“ märkimisväärsest keerukusest, funktsionaalsusest, ja 
ajaloo vältel kujunenud käsitlusest kui ka võrdlemisi hiljuti kasutusele võetud 
omadussõnast „kulinaarne31“. Selgust ei too juurde ka sellele lähedane väljend 
„kokakunst“, mida on samamoodi keeruline defineerida 17. ja 18. sajandi32 vahel sõna 
„kokandus“ põhjustatud semantiliste nihete tõttu.
Järgneva teksti eesmärk ei ole anda terviklikku ülevaadet uuritavast materjalist, 
vaid soovitakse esitada mõned hüpoteesid kokanduse ja esteetilise kunsti vahelise seose 
ja selle ajaloolise tekke kohta. Käesolev töö, mis on osa valmimisjärgus uurimusest, 
hõlmab tagasivaatavat käsitlust, mis ei ole veel lõplik33. Seega ei arutleta siinkohal 
30 Pierre Bourdieu, toim., „Un art moyen. Essai sur les usages sociaux de la photographie“, (Paris: 
Éditions de Minuit, 1965); François Brunet, „La photographie, une éternelle aspirante à l’art“, teoses „De 
l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art“, Nathalie Heinich, toim. Roberta Shapiro (Paris: EHESS, 
2012) 18 jj. Kokakunsti staatus ajendas Michel Melot’d pakkuma vastust küsimusele „kas kokandus on 
kunst?“, milleks oli „see on teistest erinev kunst“, Michel Melot, „La cuisine est-elle un art?“, Bien 
Manger, Médium, nr 22 (juuli-september 2011), 6-30. Küsimus oli ümarlaua „La cuisine est-elle un art?“ 
teema, Julia Csergo (Université Lyon 2), Jacqueline Vurpas (Musée des Confluences), Lyon 
(17.10.2011), väljapaneku „Mise en bouche“ raames. 
31 Sõnaraamatu „Le Robert“ järgi mainitakse terminit esmakordselt aastal 1546. Seda defineeritakse kui
„kõike, mis puutub kokandusse“. Tegelikkuses on see esmane mainimine kahtlemata pärit Rabelais’ 
„Pantagrueli“ kolmandast raamatust (pr Tiers Livre), kus termin esineb raskesti mõistetavas väljendis, 
milles räägitakse „kokanduse ja kloostrieluga seotud salalikust käitumisest“. Vt Marie Holbani analüüsi 
„Autour de Jean Thénaud et de Frère Jean des Entonnoirs“, Études Rabelaisiennes, nr 9 (Genève: Droz, 
1971) 56. See on põhjuseks, miks Furetière’i 1690. a sõnaraamatust „Dictionnaire“ puudub omadussõna 
„kokanduslik“. „Le Trèsor de la langue française“ kinnitab termini tõelist olemust alles 19. sajandil.
32 „Koht, kus liha küpsetatakse ja valmistatakse“ ja „Raha, mis on ette nähtud kokandusega seotud 
väljaminekuteks“ on ainsad sõna „Kokandus“ vasted Furetière’i sõnaraamatus „Dictionnaire“ (1690). 
Tegusõna „kokkama“ defineeritakse kui „oskust süüa teha, toitu valmistada“. Huvitav, kas „oskus süüa 
teha“ võiks viidata väljaminekute haldamisele?
33 Caroline Champion on algatanud arutelu oma teosega „Hors d’œuvre. Essai sur les relations entre arts 
et cuisine“ (Paris: Menu Fretin, 2010). LaBex HESam’i „Création, arts et patrimoines“ raames viidi 
aastatel 2011-2013 läbi multidistsiplinaarne teadusprogramm „L’art du Culinaire: artification et 
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pikemalt „kunstiks muutmise“ teemal, mida on defineerinud Nathalie Heinich ja 
Roberta Shapire kui „teekonda kokandusest kunstini34“, vaid pakutakse välja mõttekohti 
olulisemate etappide juures – diskursused, representatsioonid, tegevused – mis 
moodustavad autori arvates käesoleva teema tugipunktid ning mis on üheaegselt 
tunnistajaks kokanduse muutumisest kauniteks kunstideks ja paradoksaalselt ka 
takistustest kokanduse tajumisel kui kunstist.
Kokandus ja selle kunstina tajumise etapid
Sõnade „kunst“ ja „kokandus“ omavaheline seostamine ei ole varauusajale iseloomulik. 
Näiteks räägib 15. sajandi alguses kokaraamatu „Kokandusest“ (pr „Du fait de cuisine“)
(1420) autor Maître Chiquart oma pöördumises Savoia hertsogi poole „gastronoomia ja 
kokakunsti teadusest35“. Hiljem, alates 16. sajandist, on pealkirja „Toiduvalmistamise 
kunst“ (it „Arte coquinaria“) all reprodutseeritud ja täiendatud 1489. aasta 
esmaväljaannet, mis algselt pärineb Apiciuse (385-400) retseptikogust pealkirjaga 
„Kokandusest“ (ld „De Re culinaria“36). Et sõnastusest ülevaadet saada ja seda 
analüüsida, mis kujutaks endast teksti ja sõnavara konteksti paigutamist, tuleks läbi 
vaadata hulk varauusaja kokaraamatuid. Taoline analüüs tähendaks aga suure hulga 
materjali läbitöötamist, kuid oleks vajalik igasuguse anakronistliku tõlgenduse 
vältimiseks37. Selline uurimus ei ole aga käesoleva töö eesmärk. Siin piirdutakse vaid 
19. sajandi algusega, mil André Viard teosega „Suursugune kokk või toidu- ja 
magusavalmistamise kunst“ (pr „Cuisinier impérial ou l'art de faire la cuisine et la 
pâtisserie“) (1806) ja Antonin Carême teosega „19. sajandi prantsuse kokakunst“ (pr 
patrimonialisation du culinaire“, Julia Csergo (UQAM-Lyon 2) ja Frédérique Desbuissons (INHA) 
juhendamisel ning koostöös Évelyne Coheniga (ENSSIB-Université de Lyon).
34 Nathalie Heinich ja Roberta Shapiro, toim., „De l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art“, op. cit.
35 Käsikirjad, 103, Bibliothèque Supersaxo, Bibliothèque cantonale du Valais (Sion), (Terence Scully, 
1985) 11r.
36 „De Re culinaria“ (Bibliotheca Pisanorum Veneta ehk Veneetsia kirjastus), trükitud 1498. a ja 
avaldatud 1542. a G. Humbelbergi poolt, seejärel 1705. a ja 1709. a M. Listeri poolt nime all „Apicii 
Caelii de Opsoniis et condimentis, sive arte coquinaria, libri X“. Vt L. Douet d’Arcq, „Un petit traité de 
cuisine écrit en français au commencement du XIVᵉ siècle“ (Bibliothèque de l’École des chartes, 1860), 
21. a, 1,5. seeria; vt ka Apicius, „L’Art culinaire“, tõlkinud, eessõna kirjutanud ja kommenteerinud 
Jacques André (Paris: Les Belles Lettres, 1974).
37 Vt Bruno Laurioux, „Gastronomie, humanisme et société à Rome au milieu du XVᵉ siècle. Autour du 
De honesta voluptate de Platina“ (Florence: Edizioni del Galuzzon, 2006).
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„Art de la cuisine français au XIXe siècle“) (1833) õnnistasid sisse esimesed 
retseptikogud, mille pealkirjades olid sõnad „kunst“ ja „kokandus38“. Nende sõnastused 
on jätnud jälje tänapäeva kokandusalasele kirjandusele, millel on kahtlemata seos 
esteetikaga ning mida on omakorda arendanud kunstiteoreetik Carl Friedrich von 
Rumohr, kes avaldas 1822. (või 1832.) aastal teose „Kokakunsti hing“ (sks „Geist der 
Kochkunst“).
Tegelikkuses toob André Viard termini „kunst“ asemel esile „teaduse“. Ta 
kirjutab oma „Pühendatud eessõnas“ järgnevalt: „Kõik kunstid, kõik teadused on 
sajandi jooksul märkimisväärselt arenenud. [...] Kokandus, mis kuulub samuti keemia 
valdkonda [on] üldise arenguga kaasa läinud.“ Carême viitab samuti selgelt „kunstile ja 
käsitööle“ ning kokanduse ja kokaks olemise „teadusele“. Tulles tema raamatu alguse 
juurde, leiab sealt väljavõtted Brillat Savarini „XXVII mõlgutusest“, kuigi tema „Maitse 
füsioloogia“ ilmus viis aastat varem, kus ta tunnistab kokandust kui „kõige vanemat 
kunsti [...] kõige olulisemat ühiskondliku elu jaoks, sest tuld kasutama õpetasid meid 
just kokakunsti vajadused ning inimene alistas looduse just tulega39“. Sarnaselt 
Brillat’le kaldub Carême järgima Diderot’ ja d’Alembert’i „Entsüklopeedia“ (1751-
1772) stiili, mis defineerib kokandust kui „mehaanilist kunsti“, täpsustades, et see on 
„toidu valmistamise kunst“ (mille hulka kuuluvad söögikõlblikuks muutmise eesmärgil 
toiduainete säilitamise, küpsetamise ja maitsestamise meetodid), kuid ka viis, mida on 
küll veidi keerulisem hoomata, kuid mille järgi on kokandus „maitse meelitamise 
kunst“ – kunst, mis paikneb „söömise teaduse“ kõrval, millele järgnevad 
„Kõhukapriisid“. Selle teema juurde tuleb autor hiljem tagasi.
Kokandus on seega „teadus“ – sõna, mille tähendust oleks vajalik konteksti 
paigutada. Prantsuse sõnaraamat „Trésor de la langue français“ annab vananenud 
tähenduse: „teadmiste kogu, mis on isikul olemas või mida võib omandada läbi 
õppimise, mõtlemise või kogemuse“, seega „teadmine“; kuid samuti „mingile 
tegevusele omaste reeglite ja tehnikate põhjalik tundmine“; ja ülekantud tähenduses 
38 Artikli autor ei jäta tähelepanuta, et teostele eelnes „L’Art de bien traiter“ (Paris: Jean du Puys, 1674), 
LSR allkirjastatud, kahtlemata hr. Rolland’ poolt, kes oli Carignani printsessi erakokk. Teos, mis on 
pühendatud kokandusele ja majapidamisele, keskendub „käitumisele“, teisisõnu „kuidas võõrustada, 
lauda kutsuda, kostitada külalist“, kui lähtuda sõnaraamatu „Trésor de la langue française“ definitsioonist. 
Need teosed on osa kunstiväljaannete voolust… „Vivre longuement“ (1630), „Trancher la viande“ 
(1650), „Diriger la maison d’un seigneur“ (1692) ja lisaks tükk maad hiljem „Bien faire les glaces 
d’office“ (1768) või „Préparer les aliments“ (1787).
39 Marie-Antoine Carême, „L’Art de la cuisine française au XIXᵉ siècle“ (1833), v, xiv, lxiij, lxvij.
30
„teadmisest tulenev praktiline oskus, suutlikkus ja pädevus“. Sellises valguses 
suhtutakse kokandusse kui kunsti kuni 19. sajandini ja sõna konkreetses tähenduses 
mõeldakse meetodit just millegi tegemiseks. Kokandus on millegi tegemise kunst või, 
kui kasutada Montaigne’i väljendit, „valmistamise oskus40“. Eesmärgiga midagi 
tekitada, on kokandus ka tegevusega seotud kunst, mis hõlmab käelist tegevust, kuid 
mille puhul võib eeldada – või siis mitte – intelligentset või vaimset tööd41. Sellisel 
juhul, ja nagu seda soovib koka elukutse organisatsioon 16.-17. sajandil valitsenud 
Ancien Régime’i kohaselt, saab käsitöölisest – see tähendab sellest, kellel on praktiline 
suutlikkus ja kes jõuab läbi meistriteose valmistamise meistrite hulka42 – kunstnik, 
kellele lauldakse selle sõna kasutamisega täiuslikkuse kiidulaulu43.
Kuna kokandus on toitev tekhne ehk töömeisterlikkus, on see ühtlasi – lisaks 
ainsale füsioloogilisest vajadusest tingitud rahuldusele, mida ei osata vähendada, kuna 
inimeste vajadus end toita ei pruugi alati hõlmata toidu valmistamist – kunst, mis on 
seotud inimese keha talitlusega. Kokandus jääb siiski kunstiks, arvestades „viise ja 
leiutisi, kuidas asju muuta või kaunistada“ ehk pettekujutluseks muuta. Viimaks on 
kokandus ka suhtumine ning „viis“ kuidas toita end emotsiooni ja rõõmuga, mida pakub 
toiduga seotud viimistletum kogemus ja selles vaimus võib seda nimetada ka ehk 
„suursuguseks kunstiks“, samamoodi nagu nimetati 18. sajandil elamise (ja ka 
suremise) kunsti. Seda tähelepanekut väljendas tõenäoliselt ka Talleyrand, kui väitis, et 
kokakunst on osa elamise kunstist.
Kas kokandus võiks kuuluda kunsti alla ka selle sõna esteetilises tähenduses? 
Küsimus, mis tõuseb esile 18. sajandi kontekstis, võib näida iganenud. Kuid asjaolu, et 
see kordub, õigustab selle küsimist44. Kas pole kokandus mitte vaid dekoratiivne kunst
ja/või saaks see siinses kontekstis mingil hetkel ka nii-öelda vabade kunstide juurde 
40 „Essais“ (Paris: Firmin Didot, 1870), I, XLIX, 151.
41 Sokrates räägib „Gorgias“, et kokandus pole muud kui oskus ning kuigi see on saanud meditsiini osaks, 
ei ole tegu kunstiga, kuna kokk ei oska oma tegevust lahti seletada. Selle kriteeriumi alusel pääseb 
meditsiin hiljem läbi raskuste vabade kunstide hulka.
42 Kokkade ühingu ja hierarhiate kohta vt Alain Drouard, „Histoire des cuisiniers en France, XIXᵉ-XXᵉ
siècle“ (Paris: CNRS Éditions, 2004) ja Philippe Meyzie, „L’Alimentation en Europe à l’époque 
moderne“ (Paris: Armand Colin, 2010).
43 Vt Alain Rey, „Le nom d’artiste“, Romantisme, nr 55 (1987), 5-22; Annie Becq, „Artiste“ teoses 
„Dictionnaire européen des Lumières“, toim. Michel Dulon (Paris: Puf, 1997); Nathalie Heinich, „Du 
peintre à l’artiste. Artisans et académiciens à l’âge classique“ (Paris: Éditions de Minuit, 1993).
44 Vt hiljuti veebiajakirjas The Guardian ilmunud Johnatan Jonesi artiklit „Food for thought… Why 
cuisine ou couture can never equal great art“, On Art Blog (21.04.2011).
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kuuluda? Ehk teisisõnu valdkonda, millesse kuuluvat peeti alates 18. sajandi lõpust 
ainsateks vabade kunstide nime vääriliseks, kuid mis sinnani oli olnud üsna muutuv 
kategooria. Uute kokkulepete kohaselt vastandub see aga „mehaanilisele kunstile“ ja 
„teadusele“ oma meeldivuse45 või „tunnete vajaduste rahuldamise46“ poolest. Mis aga 
võisid olla need märgid või stardipakud, kasutusele võetud või mitte, mis taolise auahne 
taotluseni viisid? Kas kokandust oleks sellisel kujul kollektiivselt või institutsionaalselt 
tunnustatud, lähtudes renessansi ajast pärit äratundmise loogikast, millest sõltus kaunite 
kunstide tajumine? Nendeks olid käsitöö korporatiivsete struktuuride vabamaks 
muutumine, millele aitasid kaasa akadeemiate ja salongide tekkimine, institutsionaalne 
ja/või anonüümne nõudlus, silmapaistva subjektiivsuse, eraldiseisva loomevõime ja 
individuaalse maine tajumine, mis andsid kõik kunstniku ja tema ateljee olemusele uue 
tähenduse47. Kas kokast, keda pole kunagi peetud käsitööliseks, oleks lõpuks võinud 
saada kunstnik?
Siinne käsitlus viitab selgelt kunstikontseptsioonile ja kaunitele kunstidele, mis 
eksisteerivad veel suuresti kogukondades ja institutsioonides, kuna see tuleneb pikast 
Lääne mõtteajaloost ja on seotud keeruliste klassifikatsioonide ajalooga vabade kunstide 
ja mehaaniliste kunstide vahel, alates antiikaja Kreeka ja Rooma idealistlikust pärandist, 
mis huvitub igasuguste asjade ja teoste tootmise protsessidest kuni renessansiaja
esteetikani, mis on huvitatud tundest, mida objekt publikus tekitab48. Ühtlasi ei saa jätta 
arvestamata pika aja jooksul toimunud arenguga, olenemata teooriatest ja aruteludest, 
mis juba mõned aastad ümber esteetika keerlevad49. Sellisest kunsti essentsialistlikust ja 
institutsionaalsest vaatepunktist, mis kestis kuni 1960. aastateni, teeb René Huyghe 
kokkuvõtte oma suurteoses „Dialoog nähtavaga“ (pr „Dialogue avec le visible“):
Kunst algab sealt, kus lõppevad tehnika toimimisviisid, kuna kunst ei ole mitte 
muu asja teenistuses, vaid tal on oma eesmärk. Kunst on kui keelekujund, mis 
45 Jean-François Marmontel, „Arts libéraux“, teoses „Supplément de l’Encyclopédie“ (Amsterdam: Rey, 
1776).
46 Claude Henri Watelet ja Pierre-Charles Levesque, teoses „Pancouke“ ehk „Encyclopédie méthodique“, 
ptk „Beaux-arts“ (1788).
47 Annie Becq, „Artiste“, Michel Dulon, toim., op. cit.; Nathalie Heinich ja Roberta Shapiro, toim., op. 
cit. teostes.
48 Barbara Cassin, toim., „Vocabulaire européen des philosophies“ (Le Seuil, Le Robert, 2004).
49 Vt eriti Nelson Goodman „Maniéres de faire des mondes“ (1978) (Paris: Folio, 2006), kogumikus 
Essais, 483.
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rakendab oma teema ja vajalikud reeglid Ilu saavutamiseks – kunst saab 
eksisteerida vaid tänu sellele auahnele taotlusele50.
Metafoorid või suhted?
Tänapäeval tundub iluga seotud küsimuste esitamine kokanduses nii naiivne kui 
ebasobilik. Antud juhul on selleks aga põhjust küll, kuna Diderot’ ja d’Alembert’i 
„Entsüklopeedias“ hõlmab sõna ’ilu’ suure osa artiklite all ’Maitse’ – mida Jacourt 
kasutab tunnetusele tuginedes ühtmoodi muusika, maalikunsti või hautiste 
iseloomustamiseks, arutledes sellel teemal Voltaire’i ja Montesquieu tekstide põhjal –
ja ’Ilu’, mille tähenduse kirjutas Diderot, mis kuulutab Kanti ja milles Diderot eristab 
ilusat heast : „Öeldakse suurepärane roog, isuäratav lõhn, kuid mitte ilus roog, kaunis 
lõhn51.“ Kuigi erinevates kunstivaldkondades ei peeta enam ilu kunstiteose puhul 
oluliseks, siis kaasaegses kokandusmaailmas on see endiselt päevakorral, kuna seal 
domineerivad pigem konservatiivsed esteetika põhitõed nii „ilusa” kui ka 
„maitsva52“ suhtes. Siinse artikli eesmärgiks ei ole teha kriitilist analüüsi, vaid läheneda 
sellele küsimusele võttes arvesse ühelt poolt „ilu“ kategooria ähmasust ja teiselt poolt 
ajaloolist arengut. Seega võib öelda, et 18. sajandi lõpp oli kokanduses oluliseks 
tugipunktiks, mis võimaldab seda soovitud vaatenurgast uurida. Kuigi on teada, et 
kaunite kunstidega võrdväärne väljend tuleneb juba 17. sajandist, siis just 18. sajand 
toob välja privilegeeritud liitekoha ilu ja kunsti vahel, näiteks varem vaid kaunite 
kunstide iseloomustamiseks kasutatud väljendiga, mis määratleb ilu kui sõltumatut 
esteetilist väärtust53. 
Seega tundub, et sellisel tähtsal hetkel, mil samaaegselt kohtuvad Baumgarteni 
väljatöötatud esteetika, La Font de Saint-Yenne’i ja Diderot’ rajatud kriitika, Kanti 
tunnetusteooria maitse kohta ja Winckelmanni kunstiajalugu, on äärmiselt vajalik 
50 René Huyghe, „Dialogue avec le visible“ (Paris: Flammarion, 1955), 102.
51 Vt Priscilla Parkhust-Fergusoni esseed „Accounting for Taste. The Triumph of French cuisine“ 
(Chicago: University of Chicago Press, 2004); Vt ka teoses „Goûts à vender. Essai sur la captation 
esthétique“ (Paris: IFM Regard, 2007), toim. Olivier Assouly; lugeda ka Olivier Assouly artikleid 
„L’arrière-goût du goût“ teoses „Goûts à vendre : essais sur la captation esthétique“ (Paris: Éd. Du 
Regard, Institut français de la monde, 2007), 117-127.
52 Vt Caroline Champion, „Hors d’œuvre. Essai sur les relations entre arts et cuisine“, op. cit.
53 Vt Baldine Saint Giron, „Fiat lux. Une philosophie du sublime“ (Paris: Quai Voltaire, 1993).
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võrrelda ajalugu ja kokandust, mida on liiga tihti vaid tehnilisest küljest käsitletud54. 
Olulised ideed, kategooriad ja teooriad juhatavad antud teema raames natukene 
mehaanilisel viisil küsimuse sõnastamiseni, mida on alates 18. sajandist võetud 
endastmõistetavana: kas kokandus suudaks rahuldada „ilu ideed“ – teisisõnu seda, mis 
tagaks omakasupüüdmatu ja vaba heaolu? Või jääks ta pidama „hea“ (maitse) 
kategooriasse, „mis ei ole mõistena piisavalt piiritletud“ ja mida ei saaks ideaalina ette 
kujutada55?
Siinkohal tõusevad esile tundmise, teadmise, maitse kaudu tajutava kogemuse ja 
sellest lähtuvalt naudinguga seotud küsimused, mida on erinevatel ajastutel käsitletud 
alates Aristotelesest kuni Descartes’i, Berkeley’ ja Condillacini. Need küsimused jäävad 
aga siinses töös põhjalike teadmiste puudumise tõttu käsitlemata. Siiski võib eeldada, et 
neid on raske hoomata maitse polüsensoorse olemuse tõttu. Neurofüsioloogia 
uurimistööd on näidanud, et ainus „maitsemeel” moodustab kogu tajust vähem kui 20%, 
kusjuures ülejäänu moodustab suures osas lõhna tundmine.
Antud kontekstis puuduvad andmed lõhna olulisuse kohta kokanduses keskajal 
ja varauusajal. Võib arvata, et keskaja eliidi hulgas populaarsust kogunud vürtsid ja 
kohalikud lõhnavad ürdid, mis kujundasid 17.sajandil kokandusmaastikku, ergutasid ka 
haistmismeeli – asjaolu, millele on paraku ajaloolaste hulgas vähe tähelepanu 
pööratud56. Nimelt mõjutavad kokaraamatute ja piltide näol säilinud mälestised oluliselt 
viise, kuidas neid uurida. Küll aga võib nende kaudu näha visuaalse esteetika olulisust. 
Siiski pole võimalik sellest järeldada nagu oleks kokandus eelistanud nägemismeelt 
teistele meeltele, vaadates antiikaja filosoofia ja keskaja skolastika kujundatud meelte 
hierarhiat. Näiteks ei käsitleta 15. sajandi algusest pärit Maître Chiquart kirjades 
kokanduse arengust mitte ainult selle maskeerimisoskust ja illusiooni, mis viivad tagasi 
illusionismi ja mustkunsti ajaloo juurde57, vaid hoopis erakordseid konstruktsioone ja 
värvidega seotud otsinguid, mille sotsiaalseid elemente on uurinud Mireille Vincent-
54 Selline kultuurist lähtuv käsitlus, mida on Prantsusmaal alates Jean-Paul Aroni ja Jean-Louis Flandrini 
töödest võrdlemisi vähe uuendatud, võidab suuresti toiduteemalisi uurimusi saatvast edust.
55 Kant, „Critique de la faculté de juger. Esthétique“ (1790), Livre I, „Analytique du beau“ (Paris: 
Gallimard, 1985), kohumikus Folio essais.
56 Artikli autoril oli võimalus käsitleda haistmismeele olulisust 17. sajandi toidu maitsetega seotud 
ettekandes, Julia Csergo, „Tables provençales à la fin du XVIIᵉ siècle“, teoses „Boire et manger ne 
Provence au temps de Madame de Sévigné“, toim. Gilbert Garrier, Université de Suze la Rousse, 111-
136, 2. sümpoosion, „Vin et Histoire“, Université Lyon 2, Université du Vin, Suze la Rousse, (16.-17.10).
57 Graham M. Jones, „L’art au miroir de la magie“, N. Heinich, R. Shapiro, toim., op. cit. teoses, 114-131.
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Cassy58 ja mis olid abiks Béatrice Saule’ile ja Catherine Arminjonile varauusaja 
kuninglike toidukommete uurimisel59. Tükk maad hiljem, 19. sajandi alguses lisavad 
kokanduslikud „hullused“, mis toovad Antonin Carême’ile hüüdnime „kokanduse 
Palladio“, maitsele ilusa visuaalse välimuse, seda eriti kondiitrivaldkonnas, kuid ka 
mujal. Nagu Allen S Weiss on viimase kohta täheldanud: „dekoratiivne perfektsionism 
ületas tihti tema kokandusalased unistused“, kuna oma kõrgete tortide tegemisel ei 
peljanud ta kasutada söögikõlbmatuid sidumisvahendeid60. Samasugusest lähedasest 
suhtest kokanduse ja maitse esteetilisest visuaalsusest, mis on järjest enam normeeritud, 
professionaalsetesse kokaraamatutesse kodeeritud61 ja mida meedia62 vahendusel palju 
jagatakse, annavad ülevaate Massialot’ kokaraamatu (1691) või teose „Prantsuse 
magusakunstnik“ (pr „Cannaméliste français“) (1751) suurepärased illustratsioonid, 
lisaks esimene värviliste illustratsioonidega Joules Gouffé kulinaarne suurteos
„Kokaraamat“ (pr „Livre de cuisine“) (1867) ja hiljem Henri-Paul Pellpart’i „Moodne 
kokakunst“ (pr „L'Art culinaire moderne“) (1936).
Tulles lähemale tänapäevale, asetab üks Gault’ ja Millau’ „Kümnest uue 
kokandusstiili käsust“ (pr „Dix commandements de la Nouvelle cuisine“) (1973) samuti 
visuaalsuse kõrgetasemelise kokanduse tähelepanu keskmesse, seda ühtviisi läbi nii 
taldriku kaunistamise kui ka koostisosade, nende kuju, harmooniliste värvilahenduste ja 
toidukompositsioonide väärtustamise. Kogu manifesti põhjalik analüüs, mida pole 
süvitsi uuritud alates teerajaja Claude Fishleri63 tehtud tööst, selgitaks kaasaegse 
kokanduse esteetilisi aluseid, mis viivad tagasi Raymond Oliver’ 1964. aasta Tokyo 
olümpiamängudel64 avastatud jaapani kulinaarse esteetika ja visuaalsuse vabastamise 
ees seisvate tõkete avastamiseni. Kahtlemata on sellest mõjutatuna viimastel aastatel 
tekkinud restoranid, kus pimeduses pole võimalik toitu näha, mis annab maisele uue 
lähenemisviisi ja võtab arvesse Diderot’ poolt tõstatatud esteetilise kogemuse küsimuse, 
58 Vt „Infra“, 37-48.
59 „Tables royales et festins de cour en Europe 1661-1789“, actes du colloque International de Versailles 
(Paris: École du Louvre, 2004).
60 Antonin Carême, „Le Pâtissier pittoresque“, väljavõtted valinud ja esitanud Allen S. Weiss (Paris: 
Mercure de France, 2003).
61 Javier Villegas, „Le cuisinier du troisième type: de la cacophonie alimentaire à l’émergence d’une 
dynamique de goûts“, Écologie & Politique, nr 32, (2006/1), 153-168.
62 Caroline Poulain, „Couleurs du goût. La couleur dans les livres de cuisine depuis le XIXᵉ siècle“, la 
BM de Dijoni näituse kataloog (15.09-27.11.2007).
63 „L’Homnivore. Le goût, la cuisine et le corps“ (Paris: Odile Jacob, 1990), 239 jj.
64 „Vive la nouvelle cuisine française“, teoses „Nouveau Guide Gault-Millau“, nr 54, (1973).
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mida ta käsitleb oma teoses „Kiri pimedatest“ (1749). Sellest lähtuvalt võib kognitiivse 
kogemusega minna veelgi kaugemale ja küsida, kuidas võiks veel toitu esteetiliselt 
tajuda, kui meil puuduks mitte ainult nägemise, vaid ka lõhna, kompimise või kuulmise 
võimalus.
Paljud mainekad Michelini tärniga kokad pööravad toidust rääkides oodatust 
vähem tähelepanu maitsele, iseloomustades oma loomingulist toiduvalmistamise stiili ja 
selle tulemust läbi maalikunsti metafooride, mis kinnitab kauni visuaalsuse olulisust. 
Kaasaegse kunsti asjatundja Michel Troisgros’ sõnul „tundis ta ära” oma alles 
väljatöötamisel oleva uue roa ühelt Mondriani maalilt, mida ta nägi kunstnikule 
pühendatud näitusel. Sealt tuleb ka tema menüüs olev „glasuuritud meripoisur 
Mondriani stiilis“65. Michel Bras samastab end meelsasti Soulages’iga, kellelt ta võtab 
üle väljendi „loominugline otsing“: „mida limiteeritumad on võimalused, seda tugevam 
on väljendusviis“. Samas, järjest enam köögitööst taandudes, pakub talle nüüdsest 
rahuolu igal hommikul lillede, juurikate ja ürtide kohale toomine: „Ja ma hakin 
köögivilju. Kunstnikule ei saa maalimist keelata66.“ Siiski ei tohiks sellest olulisest 
viitest maalikunstile järeldada nagu kuuluks kokandus kunsti alla vaid selle sõna
metafoorilises tähenduses. Maalikunsti seost kokandusega võiks analüüsida ka jaapani 
esteetika näitel, mis seda suuresti toetab, kuid mida leiab Prantsusmaa ja Lääne 
erinevates kunstivaldkondades vaid väga väheste näidete kujul67.
Lisaks mõjutab kõnealust seost tänapäeval tugevalt kodanikuühiskonnast läbi 
imbunud visuaalsus. Autoril oli võimalus seda kontrollida esmaste uuringute põhjal, mis 
olid aluseks kodanike hulgas läbiviidud küsitlusele kokanduse staatuse ja sellega seotud 
harjumuste kohta. Intervjuu lõpus esitati küsimus: „Kas kokandus on samasugune kunst 
nagu maalimine?“ Kolmekümnest küsitletust olid vaid seitse arvamusel, et kokandus ei 
kuulu visuaalse kunsti alla, kuna selle lõppeesmärk on olla maitsev, isegi kui toidu ilmet 
muudetakse kaunimaks selle isuäratavamaks tegemise eesmärgil. Kõik ülejäänud olid 
ühel nõul, et kokandus on kunst ja visuaalne esteetika mängib sama olulist rolli nagu 
65 Ümarlaud Michel Bras’ ja Pierre Gagnaire’iga, Nouvel Observateuri lahtiste uste päev, „La Folie du 
bien manger“ (Paris, 22.01.2010). Michel Troisgros viitab siinkohal Mondrian/de Stijl näitusele, Centre 
Pompidou, (01.12.2010-21.03.2011).
66 Paul Lacoste’i dokumentaalfilmi „Entre les Bras. La cuisine en héritage“ (2012) esilinastumise raames, 
vt Anne-Cécile Beaudoin, „L’Aubrac entre les Bras“, Paris Match, nr 3297 (26.07-01.08.2012).
67 Vt „Infra“, 138-147.
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maitse68. 
Marie-Paule, 69a, kutseharidus, pensionär, kuupalk 2000€: „Kokandus on 
igapäevane kunst“; Fanelie, 22a, kutseharidus, töötu, kuupalk 700€: „Kokandus on 
kunst ka halbade toitude olemasolul, samamoodi nagu leidub viletsaid maale, kuid 
see ei ole põhjus, miks maalikunsti ei peaks nimetama kunstiks.“
Osad kokad rikastavad kokandusliku ilu visuaalset käsitlust teistsuguste 
lähenemisviisidega. Need ei kuulu mitte kaunite kunstide tavapärasesse valdkonda, vaid 
hoopis muusika ja luule hulka, mille kaudu Hegel käsitles kunsti dematerialiseerimise 
temaatikat. See aga toob esile maitse esteetikaga seotud paradoksi, kuna kokandus 
eksisteerib immateriaalselt ainult läbi maitsete ja lõhnade. Näiteks ühildab Pierre 
Gagnaire ühe olulise osa auditiivse stimulatsiooni ja muusikaga, kuna tänu džässile 
inspireerivad teda söögitegemisel klaverid ja trummid. Sellest metafoorist veel 
kaugemale minnes, leiutab ta tee olukorrani, kus ta ühineb kanada elektro-pop pianisti 
Chilly Gonzalesega69, et koos luua omavahelises seoses olevad toit ja muusika. Samas 
stiilis on ka nende koostatud raamat, mis kutsub üles kokandust silmade – toidud 
sarnanevad futuristlikele maalidele – ja kõrvadega tarbima – taustamuusika kestab ühe 
tunni; või seda tegema kõigi viie meelega alates kokanduse loomingulisusest tegevusest 
kuni toidu söömiseni: „muusika on toidu rütm oma vastandite, sünkopeeritud rütmide, 
katkestustega; kuum ja külm, puljong, mis tilgub...“, kirjutab Gagnaire raamatu 
välisküljele70.
Hoopis teistsugune on Alain Passardi pärusmaa, viidetega värvidele, muusikale –
tema „köögiviljade solfedžo“ – kuid ka poeetilistele emotsioonidele, värsimõõdu ja 
kadentsi prosoodiale, mille illustratsioone ei leidu mitte ainult tema menüü eessõnas, 
vaid enamasti ka kommentaarides. Samas stiilis on tema retsepti „Sevenni magusa 
68 Julia Csergo, Wided Batat, toim., „Enquête sur les pratiques culinaires populaires“, läbiviidud 
kutsealase projekti VGTPATR-Université Lyon 2 raames l’OCPop jaoks (10.2011-02.2012). Meetodina 
kasutati uurimust, mis tugines küsimustikule ja osaliselt direktiivseid intervjuusid. Uuritava grupi 
moodustavad 30 inimesest Rhône-Alpe’i regioonist, vanuses 21-79 ja kelle sissetulek on keskmiselt 
1700€.
69 Muusikalistele kogemustele avatud Gonzales on nii ajaloo pikima kontserti (27h 3min 44s) kui ka 
püstijalu vaid valgetel klahvidel mängides kontserti autor. 
70 Pierre Gagnaire, Chilly Gonzales, „Bande Originale“ (Paris: Flammarion, 2010).
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sibula gratään Parmigiano Reggianoga“ „Tutvustus“:
Sibul on sõnumitooja. Sibula eesmärk toidus on maitset anda ja seda edasi 
arendada. Tema viljaliha on nagu peen imamispaber, mis muutub külluslikumaks 
tänu vürtsidele, õlile, veinile, üldisele maitsele, et seejärel reisida salatisse, 
hautisesse, fondüüsse ja edasi anda teade, saadetis71.
Või siis väljendusviis, kuidas ta võtab kokku toiduainete hooajalisuse, mis 
avaldub üksteisele järgnevate mahajätmiste ja taaskohtumiste kaudu:
Meil on vaja seda loomingulist puhkust. Vastasel juhul võib mürgituse saada.
Võimatu oleks terve aasta jooksul mõelda tomatist ja suvikõrvitsast ilma, et nad 
meid tüütama hakkaksid72.
Lähtuvalt oma seisukohast, milleks on looduse ja inimese vahendamine, annab 
Passard koka elukutsele samasuguse romantilise võluri tähenduse nagu see oli 
sümboolselt luuletajal rohkem kui sajandi eest.
Kogu kokanduse, maalikunsti, muusika ja luule analoogiate lahtimõtestamise 
protsessid viitavad vähem metafooridele, millele püütakse liiga tihti vähendada, nagu ka 
Baudelaire’i stiilis „vastavusi“ – neid, mis „värvide, lõhnade ja kõlade“ kaudu kohtuvad 
„nagu huikesse kaob huike huilgav pikkus“ ja mis „loodi laulma vaimu ja meelte 
ekstaatilist oodi73.“ (tlk A. Oras). Sellest vaatenurgast oleks äärmiselt lihtsustatud väita 
nagu piirduks Ferran Adrià molekulaarkulinaaria ja tema järgijate panus 
kõrgetasemelisse kokakunsti vaid teadusliku ratsionalismiga. Artikli autorile tundub see 
pigem uurimusena, mis üritab kaasaegsest teadusest ja tehnikatest lähtudes minna 
kaugemale visuaalse esteetika ülemvõimust või harmooniast või poeetikast, et paremini 
mõista maitse esteetikat. Selleks kasutatakse kogu nägemis-, kompimis-, haistmis-, 
kuulmis-, maitsmis- ja keha tundlikkuse aistinguid ja tehakse niiviisi toidust täielik 
71 http://www.flmag.fr.chef.htlm (09.2009). (16.06.2012).
72 Vt Sophie Bensadouni filmi „Invention de la cuisine. Alain Passard“, Allegro Entertainment (Warner, 
2010).
73 Baudelaire, „Correspondances“, Les Fleurs du mal, 1.väljaanne 1857.
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esteetiline elamus, püüdes uuendada seni maneeritsevat lähenemisviisi sellega, mis 
lähtub pelgalt „ilusast“ ja „heast74“.
Maitse esteetika uurimine
Molekulaarkulinaaria eestvedamisel tehtud uuringul, mida autor ei ole piisavalt 
kompetentne kritiseerima, pole ajaloos õiget eelkäijat. See muidugi ei tähenda, et maitse 
esteetikat poleks kunagi üritatud uurida.
Kas üheks näiteks pole mitte isa Polycarpe Poncelet, kellest teatakse vähe peale 
tema (väidetava) frantsiskaaniks ja agronoomiks olemise, millele viitavad nisu ja jahu 
kohta tehtud uurimused, projekt „maitsete klavessiin“, mille teostamiseks tegi ta
ettepaneku 1755. aastal75? Olgugi, et projekt keskendub peamiselt likööride 
valmistamisele, tõstatab ta sellest hoolimata helide ja värvide harmooniaga seotud 
võrdleva mõttetöö, mis ei ole vaid metafooriline, tulemusena päevakorrale maitsete 
„harmoonia“ teema: 
Raguude, mooside, Ratafia’ aperatiivide, Likööride helilooja on oma stiili 
sümfonist ja kui ta tahab sellel ala parim olla, mille eesmärgiks on hinges imelisi 
tundeid tekitada, peab ta põhjalikult tundma loodust ja harmoonia põhimõtteid76.
Poncelet (1720-1780), kes elas ühel ajal endast nooremate Grimod de la 
Reynière’i (1758-1838) ja Brillat Savariniga (1755-1826), ei saanud osa 
gastronoomilisest diskursusest, mis võttis uue suuna pärast tema surma. Sellegipoolest 
on tema projektil koht „kokanduse arengu“ kontekstis, kui kasutada seda protsessi 
uurinud Béatrice Finki väljendit77. Tuletagem meelde, et Poncelet oli seotud ka ajaga, 
mil klavessiin hakkas oreliga vastakuti olles viimaks oma iseloomu ja iseseisvust taga 
74 Artikli autor viitab siin neurobioloogia ja neurofüsioloogia uurimustele, eriti Annick Faurioni (CNRS) 
arvukatele maitsmisega seotud artiklitele.
75 Teose „Chymie du goût et de l’odorat ou principes pour composer facilement et à peu de frais les 
liqueurs à boire et les eaux de senteur“ järgi (Paris: Pissot, 1767).
76 Ibid., xxij.
77 „Fiat lux : la sublimation des saveurs“, teoses „Le Goût dans tous ses états“, Michel Erman, toim., 
(Berne: Peter Lang, 2009), kogumikus Littératures de la langue française, vol 8, 45-56.
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nõudma, mis oli seotud uue muusikalise esteetika ehk barokkmuusika ilmumisega. 
Viimaks oli ta ka seotud ajaga, mil hakati tunnustama Newtoni (1643-1727) töid laine ja 
värvi refraktsiooni kohta ja Kircheri (1601-1680) töid helide, akustika, harmoonia, aga 
ka optika (teda tuntakse kui üht maagilise laterna leiutajatest) kohta. Seesugused teaduse 
edasiminekud tõstatavad päevakorrale filosoofilise arutelu maailma tunnetega tajumise 
ja teadmise olulisuse kohta, aga propageerivad ka mitmeid uurimusi maitse ja 
lõhnatajuga seotud psühholoogia kohta.
Kogu see kontekst on aluseks Diderot’ teostele „Kiri pimedatest“ (1749) ja „Kiri 
kurtidest ja tummadest“ (1735)78 aga ka jesuiidi Louis-Bertrand Casteli 1735. aastal 
alguse saanud elutööle „Värvide optika“ (pr „Optique des couleurs“)79, mis räägib 
okulaarse klavessiini suutlikkusest „muusikat värviks muuta” ja seeläbi teha silmadele 
värvide kaudu nähtavaks kõrvadele kuuldavad helid80 sellisel viisil, et kurt saaks 
muusika mängides selle ilu imetleda ning et pime saaks kuulmise kaudu värvide ilu 
hinnata.
Seega pole maitsete klavessiini võimalik ilma selle konteksti paigutamiseta 
mõista. Kas võiks etteruttavalt väita, pidades silmas neuropsühholoogilisi uurimusi 
maitseaistingute edasikandumise protsesside kohta, et Poncelet pöördus oma ajastu 
teaduse ja tehnoloogia poole selleks, et tõstatada küsimus maitse esteetilise kogemuse 
kohta? Ta lähtus järgnevast printsiibist:
Maitsed koosnevad tugevamatest või nõrgematest soolade vibratsioonidest, mis 
avaldavad mõju maitsmismeelele samamoodi nagu helid koosnevad tugevamatest 
või nõrgematest õhuvibratsioonidest, mis avaldavad mõju kuulmismeelele. Seega 
on võimalik rääkida keele ja maitsmismeele muusikast nagu seda on võimalik 
78 (Édition Garnier-Flammarion, 2000).
79 „L’Optique des couleurs : fonde sur les simpes observations et tournée surtout à la pratique de la 
peinture, de la teinture et des autres arts coloristes“ (Paris: Chez Briasson, 174).
80 Lähtudes Kircheri uurimustest helide ja värvide vaheliste analoogiate kohta eeldas isa Castel, et 
valguskiirte prisma efektina nähtavad seitse värvi samastuvad täpselt seitsme heliga muusikas. Vt „Le 
Piano“, Revue de Paris (1893), 173-200; Maarten Franssen, „The Ocular Harpsichord of Louis-Bertrand 
Castel“, Tractrix, nr 3 (1991), 15-77; Vt ka Hervé Hasquin, Roland Mortier, „Autour du pere Castel et du 
clavecin oculaire“, Études sur le XVIIIᵉ siècle, vol XXIII, (Bruxelles: Éditions de l’Université de 
Bruxelles, 1995); Jean-Marc Warzawski, „Le clavecin oculaire du pere Louis-Bertrand Castel“, teoses 
„La Couleur réfléchie“, Michel Costantini, Jacques Le Rider ja François Soulages, toim., actes du 
colloque de l’Université de Paris, 8. mai 1999 (Paris: L’Harmattan, 2001). 19. sajandi alguses läbivad 
samad värvide ja kuulmisega seotud küsimused Scribanine, Kandinsky ja Messiaeni töid.
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tajuda kuulmise abil. On väga tõenäoline, et ka maitsetel on hinges erinevate 
tunnete tekitamiseks oma resonantskehad, heligeneraatorid, dominandid, mažoorid, 
minoorid, bassid, tiiskandid, isegi oma komma ja kõik, mis seeläbi nende
konsonantsidest ja dissonantsidest sõltub81.
Poncelet pakub välja skaala, kus hapu vastab do-le (A), mage re-le (B), magus mi-le 
(C), mõru fa-le (D), magus-hapu sol-ile (E), kuiv la-le (F), terav si-le (G). Sellest 
lähtuvalt töötab ta välja harmoonia reeglid, et luua „maitsev muusika“ nagu ta seda ise 
nimetas:
[...] Segage [...] näiteks sidrun suhkruga ja te saate lihtsa, kuid võluva kvint-astmel 
mažooris konsonantsi; segage hapu magusaga, näiteks pomerantsi mahl meega ja te 
saate üsna meeldiva analoogi A...C...do...mi...I...3-ga. Kolmas mažoor: segage 
magus-hapu teravaga ja konsonants muutub kehvemaks, sama lugu on ka 
kolmanda minooriga: selleks, et seda meeldivamaks teha suurendage või 
vähendage ühte maitsetest pooltooni võrra, mis viib maitse tagasi dieesi ja bemolli 
juurde ja te märkate suurt muutust. Te soovite luua midagi kõrges dieesis? Võtke 
dominandis haput, teravat, kuiva või mõru [...] Dissonantsid pole vähem 
analoogsed ühe või teise muusikapalaga [...] segage hapu mõruga, näiteks äädikas 
absindiga ja te saate jälestusväärse kombinatsiooni [...]
Antud töö raames ei peatuta pikemalt mitmesugustel tehnilistel lahendustel, 
mida on märkimisväärselt uurinud Maarten Franssen82. Küll aga käsitles neid helilooja 
ja kalvessinist André Grétry sajandi lõpus, kui Grimod de La Reynière ja Brillat-Savarin 
oma teoste kallal töötasid. 1797. aastal kirjutab ta: „ka meieni on jõudnud info maitsete 
klavessiini olemasolust [...] Millist naudingut pakuks gurmaanile klavessiini-laadsel 
instrumendil kätt proovida! Uurides kõiki maitseid ja neid omavahel tuhandel viisil 
segades komponeeriks ta guturaalseid harmooniaid, vahel halbu, vahel häid ja teeks nii 
enda kui ka oma mõttekaaslaste jaoks täiesti hindamatuid avastusi. Kui ma laua ääres 
istudes näen külalisi keeldumas halvasti valmistatud toidust, mõtlen ma endamisi: 
81 „Chymie du goût et de l’odorat“, op. cit., „Dissertation préliminaire sur la salubrité des Liqueurs & 
l’harmonie des saveurs“, xviij ja xix.
82 „The Ocular Harpsichord of Louis-Bertrand Castel“, viidatud artikkel.
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„Need inimesed ei mõtle, miks antud toit neile ei meeldi, see lihtsalt ei maitse neile ja 
ongi kõik; kui toit on hästi maitsestatud, meeldib see neile ilma põhjendamata. Sama 
lugu on ka hea muusikaga; see meeldib inimestele ja on tajutav palja kõrvaga, mis ei 
eksi kunagi83.“
Mõned aastat hiljem ei räägita maitse „ülesehitust“ ja 
„harmooniaid“ puudutavatest küsimustest enam samamoodi. Esiteks, nagu on välja 
toonud Misette Godard84, ei seadnud Prantsuse revolutsioon kokanduse kontekstis 
midagi ohtu. Grimod räägib oma käsiraamatu tüüpi Almanahhides kõigest, mis 
puudutavad toidulaua ümber toimuvat, selle etiketti ja kvaliteeti ning mis on suunatud 
uurikastele, et neile pakkuda „vahendeid, mis aitaksid neil hea toidu kontekstis luua 
oma maitse-eelistused ja endast kuvandi kujundada85“ samal ajal, kui vanad 
aadliperekonnad kaovad. Teose üldises plaanis arendab Grimod välja mitmeid toidulaua 
etiketiga seotud metafoore. Ei tohiks unustada, et tegu on siiski teatriinimesega, kes on 
teinud karjääri teatrikriitikuna. Tema loodud toidulaua etiketi esteetika keskmes on lava, 
kaunistused koos masinavärgiga, maskeeringud, näitlejalikud emotsioonid ning 
pearollid, mida etendavad võõrustaja ja tema kokk – viitab ta sealjuures „kulinaarse 
kunstniku“ väljendit kasutades hoopis näitlejale? Toit, mis kui lühiajaline teos üürikese 
eine kontekstis, on vaid üks osa sellest86. Samamoodi võib väita, et tavalise põllumehe 
uhkes toidulauas, nähes selles mitte ainult oma isa ärritamiseks mõeldud farssi, leidub 
toidukooslusi, milles valitseb „dissonants“ nii sotsiaalses kui ka maitsega seotud 
kontekstis: näiteks võileivad anšooviste, liha ja piimakohviga või „kuulus 
õhtusöök“ ehk surmav ilmutus, kus võõrusajaks on komödiant Dugazon87.
See pole veel kõik. Grimod kujundab mitmetes sissekannetes toidulaua etiketi ja
arhitektuuriga seotud metafoore, mis on kahtlemata mõjutatud tolleaegsetest ajalooliste 
monumentide üle peetud aruteludest. Teda huvitavad toiduained, nagu käsitleti eelmises 
83 „Mémoires ou Essais sur la musique“ (Paris: Imprimerie de la République, pluviôse, an V), vol 3, 235 
jj.
84 Grimod de La Reynière, „Manuel des Amphitryons“ (1808), Misette Godard’i esituses (Paris: Anne-
Marie Métalie, 1983), 9.
85 Grimode de La Reynière, „Almanach des Gourmands servant de guide sur les moyens de faire 
excellente chère“ (Paris: Maradan, 1803-1812), vt 1803, „Préface“, i.
86 Jean-Paul Aron, kes oli samamoodi teatriinimene, tajus seda dimensiooni esimesena, „Le Mangeur du 
XIXᵉ siècle“ (Paris: Laffont, 1973).
87 Gustave Desnoiresterres, „Grimod de La Reynière et son groupe“ (1877), eessõna: Jean-Claude Bonnet 
(Paris: Menu Fretin, 2009).
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lõigus, mida ta üritab monumentaalseteks muuta ning seejärel neid muinsuskaitse 
protsessidesse hõlmata88. Arhitektuur on seega tema vundamendiks, kuid mitte selliselt, 
nagu Carême seda paar aastat hiljem kondiitrivaldkonna kontekstis kasutab – mida ta 
muuseas pidas kaunite kunstide peamiseks haruks samamoodi nagu arhitektuuri – aga 
pigem commoditas (ld mugavus) ja voluptas (ld hingeline rahuolu) erinevates 
tähendustes, kui lähtuda Alberti 15. sajandil seatud arhitektuuri eesmärkidest. Selles 
valguses esitleb Grimod kogu einet kui „maitsemeele kaunist ja korrapärast 
arhitektuuri“, kus igal käigul on oma ülesanne: 
Supil on õhtusöögi kontekstis sama roll, mis portikal või peristüülil ehitisele; 
teisisõnu pole tegemist vaid esimese osaga, vaid see peab olema tehtud selliselt, 
mis annaks pidusöögist täpse pildi, umbes nagu opereti avamäng, mis annab 
ülevaate teose teemast (1805). […]
Esimesed käigud moodustavad esimese korruse ja tähtsamad toad […], eelroogi 
võib võrrelda väikeste kabinettide, buduaaride, läbikäidavate tubadega, mis 
mitmekesistavad harmooniat, tõstavad esile olulisemad ruumid ja täiustavad ilusat 
korterit […], Ahjupraad oleks kui elutuba, kõige tähtsam tuba, ühesõnaga selline, 
millest õhkab omaniku uhkust, kuna just elutoa on ta kõige hoolikamalt 
kaunistanud, mille ülesandeks on kõige rohkem inimesi kokku tuua ja mille 
sisustus on kõige kallim. Vahepalasid võib võrrelda sammastega, mis „pole väga 
uhked ega väga pealetükkivad, kuid reeglina kaunilt kujundatud […]“ (1806); 
kastmeid aga mööbliga, ilma milleta oleks korteris võimatu elada (1807).
Taoline tõlgendus, mida võiks illustreerida veel paljude teiste näidetega, annab 
tunnistust sellest, kuidas Grimod’ välja töötatud esteetika on ühelt poolt kokandust 
sidunud gastronoomiast palju suurema valdkonnaga, teiselt poolt asetanud gastronoomia 
– ja mitte kokanduse – metafoorilise kunsti kõrvale. Tema lähenemisviis mõjutab tervet 
varauusaega.
88 Julia Csergo, „La Gastronomie dans les guides de voyage: de la richesse industrielle au patrimoine 
culturel, France XIXᵉ-début XXᵉ siècle“, In situ Revue des patrimoines, nr 15 (2010), ministère de la 
Culture et de la Communication, http://www.insitu.culture.fr. 
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Aeg, mil 9. kunstiliik tõrjub kokakunsti eemale
Sellegipoolest paistsid vahemikul 19. sajandi lõpust kuni kahe maailmasõja 
vahelise ajani tingimused olevat suurepärased, et kokandus võiks muutuda „kunstiks“.
Siinkohal on olulised mõned sündmused. Kuigi aastatel 1864 ja 1865 
avaldatakse mõned numbrid perioodikaväljaannetest Kokakunsti ajakiri (pr Journal de 
l’Art culinaire89) ja Gastrofiil (pr Le Gastrophile) – ebaõnnestunud alternatiiv 
„gastronoomile“, mida ei saatnud pikk edu – siis alles 1880. aastatest jääb sõna 
„kokakunst“ pikemaks ajaks kestma.
Sõna võtsid kasutusele kokad, kes proovisid ennast kollektiviseerida ja oma 
õigusi kaitsta. Elukutse olemuse üle arutlemine viis nad kaalutlema oma sotsiaalse ja 
juriidilise staatuse90 üle, eesmärgiga määratleda tegevus, mis on seotud majapidamisega, 
mis pärineb tsunftide ajastu lõpust, ja „tööline“ olemisega, millega seostub Prantsusmaa 
tööliste ametiühingu kodade liit. Kuna nad ei olnud käsitöölised, ei saanud nad osa 
„tööliseks“ olemise peenest staatusest, mis laienes ka nende kunsti valdkonda kuuluvale 
loovale tegevusele. Kokkasid peeti hoopis tänapäevases mõttes tehasetöölisteks, kes on 
hinnatud vaid tööjõu poolest. Selline „kahevahel olev staatus“, mida nii üks kui teine 
pidas olukorrast lähtuvalt alandavaks, pani kokkasid näitama oma kõhklusi ja vahel ka 
eriarvamusi, kuna ameti alla kuulusid nii tuntud mainekad kokad, palgatöölised, 
lihtsamate tööde tegijad, kaupmehed, ettevõtete juhid…hulk erinevaid staatusi nagu 
võib leida kino või fotograafia valdkonnas ja ometigi pole kahtlust, et need kunsti alla 
kuuluvad.
Kokk Philéas Gilbert avaldab 1. augustil 1887. aastal ilmunud artiklis „Kokkade
areng“ avatud küsimusega peatüki, mille alapealkiri on „Vahekohus – Töölised või 
Kunstnikud?“. Ta kirjutab selles järgnevalt:
Küsides otse – mis on meie roll tänapäeva ühiskonnas? Ühed väidavad, et 
89 Sama pealkirja all avaldas Angers’s tegutsenud kokk Paput-Lebeau 1883. aastal teose, mis koosnes 
kuuekümnest menüüst ja 275 retseptist.
90 Vt Alain Drouard, „Histoire des cuisiniers en France XIXᵉ-XXᵉ siècle“ (Paris: CNRS Éditions, 2004); 
artikli autor viitab ühtlasi ka Siseministeeriumi sotsiaalabi (pr sociétés de secours mutuel au ministère de 
l’Intérieur) ametniku Joseph Barberet’ erakordsele tööle, „Cuisiniers“, teoses „Le Travail ne France. 
Monographies professionnelles“, vol VI (Paris: Berger Levrault, 1889), 15-285.
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kunstnikud, teised nimetavad meid lihtsalt töölisteks. Kaks nimetust, kumb on 
õige? Kas me oleme töölised? Jah. Kas me oleme seda ka seaduse silmis? Ei. Kas 
meie seas on kunstnikke selle sõna igasuguses tähenduses? Jah. Kas neile 
omistatakse kunstnikega sarnane maine? Ei. Ühesõnaga me ei ole nii töölised ega 
kunstnikud. Kes me oleme? Mitte keegi. Kelleks me tahame saada? Nii üheks kui 
teiseks […].
Ja lisaks:
Me tegeleme juba mitmed aastad kõigega, mis puudutab kokandust ja mitte keegi, 
isegi mitte kõrgemates ringkondades, ei tunne huvi meie tegevuse vastu. Meie 
esimeseks sooviks oli viia kokandus tagasi oma õigele kohale, mis on vabade 
kunstide kõrval.91
Nüüd võib paremini mõista elukutse seotust „kokakunstiga“. Üldise liidu poolt 
kokakunsti projektile, mille lõi kokk Joseph Favre ehk 1877. aastal esimese erialase 
ajakirja Kulinaarse teaduse (pr La Science culinaire) looja ja millest saab osaliselt 
Prantsusmaa kokkade Ühing, määratud staatuste kohaselt viitavad need samaaegselt nii 
teadusele („anda kokakunsti arengule võimalikult suur tõuge toiduainetega seotud 
teaduste õppimisega“) kui ka vabadele kunstidele, kuna väljapanekute ja võistluste 
kaudu soovitakse „kulinaarset loomingut“ edendada. 1885. aastal saab aga Ühingu 
kutselise nõukogu aluseks ajakiri Kokakunst (pr L’Art Culinaire), mis esmakordselt 
ilmus 1883. aastal. Nõudes selgelt kokkuleppelisi vahendeid kokanduse muutmisel 
kunstiks, viisid kokad ellu Antonin Carême’i omal ajal kuuldavaks tehtud soovid. 
Tuletagem meelde, kuivõrd on Carême’i isiksus, kellel on kokanduse ajaloos 
märkimisväärne koht, suutnud kokakunsti nähtavamaks muuta läbi koka staatuse 
avalikustamise – kondiiter, arhitekt ja erudeeritu, just tema kaasas kokandusse 
joonistamise põhitõed, mida on joonistamises eneseväljendamiseks tarvis ja käsitusviisi, 
91 Tähelepanu väärib, et tänapäeval ei tunnista Prantsusmaal INSEE kataloog kokandust kui kunsti ega ka 
käsitööga seotud ametit, vaid liigitab koka ja koka-abi ametid kategooriasse 6-63, „käsitöölise olemusega 
kvalifitseeritud töölised“, defineerides neid kui „kvalifitseeritud oskustööline, kes valmistab toitu 
eesmärgiga seda serveerida toitlustusasutuses“.
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mis on arhitektist ja aednikust teinud kunstnikud92. Carême, kes oli kunstiarmastajana 
seotud mitmete oma ajastu suurimate nimedega (Rossini, Chopin, Ingres, Lamy, 
Delacroix), andis oma võõrustajatele, eriti Rothschildile, nõu kunsti soetamise asjus93
ning oli oma austajate poolt Lady Morgani seltskonnas õhtusöögi lõppedes oodatud 
külaline nagu seda on näitlejad teatrist lahkudes94.
Selle taustal lõi Joseph Favre 1883. aastal Prantsuse Akadeemia eeskujul 
Kokanduse Akadeemia, millest saab 1888. aastal Kulinaaria Akadeemia ja mis järgib 
alates 1877. aastast sõnaraamatu „Dictionnaire universel de Cuisine“ akadeemilist 
projekti, mis sai lõplikult valmis 1889. ja 1891. aastate vahel. 1882. aastal algatati 
kokandusvõistlused, mis suurendaksid konkurentide vahelist loomingulist innukust ja 
esitleksid avalikult kokanduse meistriteoseid. 1884. ja 1885. aastal avab Prantsuse 
Vabamüürlaste Ühing Pariisis neile oma uksed95 ja kokanduse suursuguseid teoseid, aga 
ka lihadelikatesse, kondiitriooteid ja maiustusi tulevad imetlema ministrid, saadikud, 
senatid, pankurid ja teised ühiskonnategelased. Sellegipoolest teeb Urbain Dubois, kes 
tunnistab nende väljapanekute edu, 1888. aastal kibeda märkuse nagu oleksid teised 
söömisega seotud ametid kokandusest palju olulisemad ja silmapaistvamad96. Olgu, 
kuidas on, kuid 1891. aastal näeb Pariisis ilmavalgust kokanduse kõrgkool, mis asutati 
osaliselt praktikate lõpetamise ja kokanduslike oskusteavete akadeemilisemaks 
muutmise eesmärgil. Selle eeskiri iseloomustab kutsumust, mis avaldub „kõigi 
kokandusharude ja toiduteaduste harrastajate väljaõpetamises – nii köögis, 
kondiitrivaldkonnas, maiustuste ja likööride osas, sommeljeede, restoranitöötajate ja 
lihunike töös ning toiduainete konserveerimise juures97“.
Lisaks on 19. sajandi lõpul mitmed tegevused seotud kokandusest „kunstiks 
saamise teekonnaga“ – kollektiivne tunnustamine, arvustav nõuetekohaseks pidamine, 
92 Carême ei uurinud, kui suur pinge sai osaks arhitektuurile, mis oli kunsti ja tehnika vahel ning läbi 
milliste raskuste tunnistati tema tegevusala kaunite kunstide valdkonnas. Vt väga valgustavat Luc 
Noppeni artiklit „L’Architecte dans l’histoire : entre maître d’œuvre et maître d’œuvrae“, ajakiri Liberté, 
nr 29, vol 5 (173), (1987), 48-54.
93 Daniel Rabreau, „Carême, le citoyen-architecte“, teoses „L’Art culinaire au XIXᵉ siècle“, Antonin 
Carême, Catalogue de l’exposition, mairie du IIIᵉ arrondissement, Délégation à l’action artistique, (1984).
94 Lady Morgan, „La France en 1829 et 1830“ (Bruxelles: J. P. Meline, 1931).
95 Kokanduse ja vabamüürluse seoseid on 18. sajandi esimesel poolel kinnitanud Vincent La Chapelle. 
Kuigi hilisematel aastatel on selle uurimusega rohkem tegeletud, vajaksid esimesed Prantsuse 
Vabamüürlaste Ühingus toimunud (pr Le Grand Orient de France) kokanduslikud väljapanekud eraldi 
uurimust.
96 Joseph Barberet, op. cit.
97 Viidatud: Alain Drouard, op. cit., 65.
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mida pole siinses tekstis käsitletud98, pühendunud asjatundjate tekkimine, 
institutsionaliseerimise vahendajate kasutusele võtmine. Üks selle protsessi esimestest 
käivitajatest, mida Nathalie Heinich  nimetab „esimeseks kunstiks muutumise märgiks“, 
on sõnavara leiutamine, mis muudab kokakunsti staatuse nähtavaks99. Viidates Hegeli 
19. sajandi lõpul välja töötatud kunsti liigitamisele, võib väita, et sarnaselt filmi- ja 
etenduskunstidele, kellele on koht kunsti valdkonnas100 tulnud läbi raskuste, on 
kokandus hetkel klassifitseerimise viimases faasis. See sai alguse Pariisis 1923. aasta 
kunstinäitusel Salon d’automne’il. Iga-aastasel Salonil, mille algatas 1903. aastal 
kunstikriitika ametiühingu president ning asutaja Franz Jourdain, kelle tutvusringkonda 
kuulusid Sauvage, Vuillard, Bonnard, Vallotton, jne, seatakse küsimärgi alla senine ja 
institutsionaalne arusaam kunstist, mille piire soovitakse laiendada101. Sellest 
põhimõttest lähtudes eksponeerivad Jourdain ja tema sõbrad seal kunstnike, skulptorite 
ja dekoraatorite – millest saab hiljem „disain“ – kõrval ka kirjandust, teatrit, tantsu, 
moodi, kino, kaasaegset kunsti… 1923. aastal võõrustab Salon ka Kokakunsti, mis 
kantakse ametlikult kirjaniku ja folkloristi Austin de Corze eestvedamisel kaunite 
kunstide nimistusse:
Miks ei loeta Kokandust Prantsusmaal Kunsti hulka kuuluvaks ja kuna Maalikunst, 
Skulptuur, Arhitektuur ja Gravüür – les Quat’Z’Arts ehk neli vanimat kunstiliiki –
Kirjandus, Muusika ja Tants, Kinematograafia ja Mood on viinud kunsti liikide 
arvu kaheksani, siis miks ei võiks olla Kokandus […] üheksandal kohal102?
Mitmed kokanduse kunstiks nimetamisega seotud mõjutused püsisid 
ajavahemikul 1920-1950. Siinkohal mõned näited: futuristide arvestamine kunsti ja 
98 Pascal Ory, „Le Discours gastronomique français des origines à nos jours“ (Paris: Gallimard, 1998).
99 Nathalie Heinich ja Roberta Shapiro, toim., „De l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art“, op. cit., 
281.
100 Vt selle teema kohta Ricciatto Canudo, „Naissance d’un sixième art. Essais sur la cinématographie“ 
(1911), „Le Manifeste des 7 arts“ (1923) ja ühtlasi ka kunstiajaloolase Élie Faure’i põnevat teost „De la 
cinéplastique“ (1922), l’Université de Chicoutimi (Canada) elektrooniline väljaanne, „les Classiques des 
sciences sociales“, http://www.uqac.uquebec.ca
101 Noël Coret, „Salon d’automne, 1903-2003 : l’Art ne effervescence“, Casta Diva (2003); Vt ka Béatrice 
Joyeux-Pruneli märkimisväärselt põhjalikku tööd „L’art de la mesure. Sur le Salon d’automne (1903-
1914). L’Avant Garde, ses étrangers et la nation française“, Histoire et Mesure, vol XXII, nr 1 (2007), 
145-182.
102 „9ᵉ Art. Le Livret d’Or de la section gastronomique regionaliste“, catalogue du Salon d’automne, 
Grand Palais (1923).
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Marinetti 1931. aastal avaldatud manifestiga103; kokanduse seostamine muusika ja 
tantsuga balletis „Kokanduse arvustus“ (pr „Revue de cuisine“ ), kus on koht klarnetil, 
fagotil, trompetil, viiulil ja klaveril ning mille lõi sürrealismi ja džässi kirglik pooldaja 
Bohuslaf Martinu 1927. aastal Prahas koostöös koreograafi ja tantsija Jarmila 
Kröschlová trupiga, kes on ise samuti seotud sürrealismi, dadaismi ja lava 
avangardismiga; aga ka Léonard Bernsteini looming, mis kujutab endast raamatu 
„Maitsev prantsuse köök“ (pr „La bonne Cuisine française“) (esmakordselt ilmunud 
1873. a), mille autoriks on romaani- ja memuaarikirjanik ning ajakirja Pariisi kajad (pr 
Échos de Paris) toimetaja Émile Dumont104, väljavõtete valjuhäälset esitamist. Lisaks 
võib loetleda teoseid, mis väljendavad selgelt sama eesmärki: näiteks tuletab meelde 
Alain Laubreaux’, Maurras’i vaadete pooldaja, kes sai kahjuks tuntuks oma 
kollaboristlike aastaraamatutega, 1931. aasta väljaanne „Kokanduse huviline. Essee 
kokandusest, mis on üheaegselt nii kunstivaldkond kui ka nauding“ (pr „L’Amateur de 
Cuisine. Essai sur la cuisine considéré à la fois comme und es beaux-arts et comme une 
volupte“105), mil viisil mobiliseeris kokandus Prantsusmaa paremäärmuslaste sotsiaalset 
tausta enne Teist maailmasõda106, mis on oluline ka käesoleva artikli seisukohast; ja 
hilisemalt veel šveitsi kunstniku Roger Wildi, kelle kaunid illustratsioonid ehivad 
Mallarmé, Baudelaire’i, Balzaci, Louÿsi ja Marc Orlani teoseid, 1951. aasta välja antud 
teos „Kokandus kui üks Kaunitest Kunstidest“ (pr „La Cuisine considérée comme und 
es Beaux-Arts“). Raamatu avaldas Tambourinaire’i kirjastus ja seda rahastas metseen 
Étienne de Lassus, Thomsoni tegevdirektor ja Alsthomi asedirektor, kelle huviorbiiti 
103 Filippo Tommase Marinetti & Fillià, „La Cuisine futuriste“ (1931), tõlkinud Nathalie Heinich (Paris: 
Anne-Marie Métalié, 1982).
104 Artikli autor soovib eriliselt tähelepanu pöörata tema koostööle Amiciga Torontos, ürituse „Explorer 
goût et musique“ (23.10.2011) raames. Bernsteini teemakäsitlus sarnaneb vabas värsis teosega „Festin 
joyeux ou la cuisine en musique“ (1738), mis kujutab endast ajastu kokaraamatute muusikasse panemist 
ja milles autor selgitab õukonnadaamidele, kuidas üks väike õpetlik teos „võib teile pakkuda 
meelelahutust ja nii meeldivat kui ka kasulikku vaba-aja veetmise võimalust; kuna lauldes võite te, 
Daamid, õpetada raguude ja kastmete valmistamist kellelegi oma alluvatest selleks, et teile meelehead 
teha…“. Sellegipoolest ei vii nad sama tulemuseni, ehkki kasutades samu viise nagu Offenbachi operett 
(pr opéra-bouffe) käsitleb toidu temaatikat täiesti teises kontekstis. Vt Béatrice Fink, toim., „Les Liasions 
savoureuses. Réflexions et pratiques culinaires au XVIIIᵉ siècle“, Université de Saint-Étienne (1995); ja 
Jean-Claude Yon, „Un vrai opéra-bouffe : manger chez Offenbach“, teoses „Gastronomie et identité 
culturelle française. Discours et représentations (XIXᵉ-XXIᵉ siècles)“, toim. Denis Saillard ja Françoise 
Hache-Bissette (Paris: Nouveau Monde, 2007), 105-120.
105 Illustrations de Pablo (Paris: Denoël et Steel, 1931).
106 Vt Françoise Hache-Bissette ja Denis Saillard, toim., „Gastronomie et identité culturelle française. 
Discours et représentations (XIXᵉ-XXIᵉ siècles)“, op. cit., eriti Kyri W. Clafini, Denis Saillard’ ja Didier 
Francfort’i artikleid, 215-275.
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kuulusid kunstile ja muusikale pühendatud teosed. Wildi kirjutatud teos ühendas endas 
kahe maailmasõja vahelisel aja kõige mainekamate, ametlike ja akadeemiliste inimeste 
arvamused, millest osad näisid olla mõjutatud kollaboristlikest ideedest, kuid mis 
selleks ajaks olid siiski rehabiliteeritud. Sealt võib näiteks leida mõtteid arhivistilt ja 
paleograafilt Jean Babelonilt, kes juhatas Cabinet des Médailles de la Bibliothèque 
nationale’i (müntidele ja graveeringutele pühendatud muuseum Pariisis); Rooma riigi 
ajaloolaselt Jérôme Carcopinolt, kes oli Saksa okupatsiooni ajal École normale 
supérieure (Prantsuse kõrgkool) direktor ja Vichy minister; Sacha Guitrylt; René Héron 
de Villefosse’ilt, kes oli samuti arhivist, paleograaf, École nationale de Chartes’i 
(eliitkõrgkool Pariisis) vilistlane ja auväärne juhtiv kuraator Pariisi Linnamuuseumides; 
Édouard de Pomiane’ilt, kes oli kuulus toitumisalal tegutsev arst, Pasteur’i instituudi 
teadlane ja paljude kokaraamatute autor; kirjanikult André Maurois’lt, Prantsuse 
Akadeemia lugupeetud liige alates 1938. aastast; heliloojalt Jacques Ibertilt, Prantsuse 
Akadeemia Roomas (Medicite villas) direktor aastatel 1936-1940 ja 1946-1960; 
Marcelle Auclairilt, kes asutas koos Hélène Lazareffiga ajakirja Elle ja on edukate 
õnne-teemaliste raamatute autor, milles mängib kokandus väga tähtsat rolli; ja veel 
paljudelt teistelt.
Kui see on kunst
Kuigi käesoleva artikli eesmärgiks ei olnud pretendeerida tervikkäsitlusele, 
andsid eelnevad tugipunktid parema ülevaate arutlustest, autoritest, aga ka tegevustest, 
mida on alates 1880ndatest ellu viidud selleks, et kokandust tunnustatakse kui kunsti. 
Kokandus, mida on toetanud massimeedia, toidukriitikud, seltskonnategelased, 19. ja 
20. sajandi alguse elanikud, on jõudnud nii avangardistlike kultuuritegelaste kui ka 
1950. aastatel akadeemikute huviorbiiti. Kõik see aga ei takista kokandusel kaotamast 
oma kohta 9. kunstiliigina, kuna 1960. aastatel hõlmab selle hoopis koomiks107. Võib ju 
küsida, et miks? Ühe hüpoteesi kohaselt ei ole tuntud kokad, kellest on oma elukutse 
107 Vt liiga kiirelt valminud, kuid valgustavat Vincent Seveau’ uurimust „La bande dessinée“ teoses „De 
l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art“, Nathalie Heinich ja Roberta Shapiro, op. cit., 253-260; Vt 
ka Francis Lacassini kirjalikku avaldust „Pour un Neuvième art. La bande dessinée“ (Paris: Union 
générale d’édition, 1971).
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moderniseerimise ja majandusliku edu käigus saanud rahvusvahelised ettevõtjad ja 
vahel ka kuulsused, võtnud ühiseks eesmärgiks meelde tuletada, et 9. kunstiliik kuulub 
kokandusele.
Ilma selle staatuseta jääb kokandus, ja eriti gastronoomia, sellegipoolest osaks 
esteetilisest kunstist, isegi kui see tähendab jätkuvalt kultuuriinstitutsioonidelt 
tunnustuse otsimist ja avaliku poliitika objektiks olemist108. Kokad, vähemalt mainekad 
kokad, on kui ülemaailmselt tunnustatud kunstnikud, kelle rahvusvahelist populaarsust 
mõõdetakse restoraniäri finantsturgudel. Rahva nõudlus ei lakka kasvamast. 
Kulinaarsete eripärade kollektsionäärid reisivad läbi terve maailma. Kokandusel on oma 
„Larousse’i“ sõnaraamat ja pühendunud kriitikud, mitte pensionieelikutest 
ajakirjanikud; haritud asjaarmastajad, kes teevad kokandusest „kunstilise vahendi“109; 
erialased raamatupoed, kultuuriga seotud väljapanekud, arvustused, kutsekoolid, 
intellektuaalsed ja akadeemilised tunnustused, magistrid ja doktorid.
Miks ei ole võimalik kokandust muuta kunstiks ilma, et tegu oleks vaid 
metafoorilise tähendusega?110
Kordame kategoriseerimise põhimõtteid: kokakunstil pole vaid kasulikkuse 
eesmärk, vähemalt mitte rohkem, kui seda on arhitektuuril, mis võib endas (vahel läbi 
raskuste) ühendada funktsionaalsuse ja ilu ilma, et selle kui esimese kunstiliigi staatust 
ohtu seataks. See pole lühiajalisem, kui maastikukunst (ingl Land Art), ainsaks 
erinevuseks oleks vaid, et ühe puhul on tegemist maitse esteetikaga, teise puhul vaid 
visuaalse esteetikaga. Originaalsuse vaatepunktist pole võimalik kokakunsti taasluua 
nagu seda saab teha fotograafia, filmi või koomiksiga. See pole tööstuslikust 
tehnoloogiast, turust ja klientidest – pealtvaatajatest ja/või ostjatest – rohkem sõltuv, kui 
erinevate kunstivaldkondade looming, mis on küll lühiajalisem, kuid siiski sama 
põhimõttega. Juriidiliselt pole kulinaarne looming vähem kaitstud, kui mistahes idee. 
108 Ametlikke kultuuriprojekte ilmub järjest rohkem, eriti alates hetkest, kui „Prantslaste toidukultuur“ sai 
2010.a novembris osaks UNESCO mittemateriaalsest kultuuripärandist, mille juures oli artikli autoril 
vastutava teadlase roll.
109 Kokanduse areng võib olla samasugune nagu fotograafial. Vt Pierre Bourdieu, „La Photographie, un 
art moyen“, op. cit.
110 Minnes tagasi Nathalie Heinichi ja Roberta Shapiro, toim., „De l’artification. Enquêtes sur le passage à 
l’art“, op. cit. öeldu juurde. Teoses on peatükid pühendatud fotograafiale, kinole, grafitile, moele, 
koomiksitele, l’art brut kunstiliigile jne, kuid mitte kokandusele. Autorid õigustavad kaudselt selle teema 
puudumist tõdedes, et „gastronoomia“ on kui „võimatu kunstiks muutumise valdkond“ samamoodi nagu 
trükikunst, veiniteadus, aiakunst, parfümeeria. 291.
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Kas tunne, nagu oleks kokandust keeruline kunstina mõista, pole mitte kokkuleppelise 
kunstikäsituse ja kultuuriliste väärtuste hierarhia tugeva mõjutuse tulemus, mis jätkuvalt 
soovivad kokandust olulisust vähendada? Sellest annab tunnistust Ferran Adrià 
viibimine Kasseli „documenta XII“ (2007) avamisel, mis on üks kaasaegse kunsti 
templitest. Sündmus sai ajalooliselt tähtsaks, kuna see oli esimene kord, kui kaasaegse 
kunsti manifestile kutsuti osalema kokk. Väljapaneku keskmes oli Adrià teos, ilma et 
oleks kordagi näidatud selle valmistusviisi, mis kujutas endast ühtviisi tööruumi, lava ja 
näitusegaleriid, kinnitades nõnda loomingu ja restorani vahelist seost. See ootas igal 
õhtul loosi tahtel valitud külalisi, kellele kingiti lennupiletid ja õhtusöök El Bullis. 
Sellise nii-öelda performance’i oleks kahtlemata võinud kavandada ka „kunstnik“. 
Paraku tuleb aga tõdeda, et just Adrià koka staatuse tõttu võeti teos kultuurimaastikul 
võrdlemisi halvasti vastu, vaatamata kuraatori Roger M. Buergeli seisukohale:
Ferran Adrià on osanud luua isikupärase suhtlusviisi, mis on rahvusvahelises 
plaanis väga mõjuvõimas. Tähtis on teada, et kunstiline intelligentsus ei sõltu selle 
toetamisest111
Arvestades käesoleva töö uurimisjärku, ei ole autor valmis antud probleemidele 
põhjapanevaid lahendusi pakkuma, kuid toob välja mõned hüpoteesid.
Esmalt jääb mulje, et kokandusvaldkonna, millel on pikka aega olnud alandlik 
sotsiaalne staatus112, professionaalid mõistsin kuni 1960. aastateni kokakunsti 
konventsionaalsust, mis kui kunsti mõtestamise viis oli eliidi hulgas juba kadumas. 
Kokad ei osanud ära kasutada neile avangardistide poolt suunatud huvi, kuna sotsiaalne 
ja kultuuriline distants oli liiga suur. Seejärel, kui kokandus oli valmis saama 9. 
kunstiliigiks, tõusid esile filmikunst ja fotograafia, mis kahtlemata pakkusid kõneainet 
uute kunstiliikidega seotud aruteludele, kuna nad tõstatasid küsimusi ja kutsusid esile 
revolutsiooni erinevates kunstivaldkondades nagu näiteks maalikunstis. Üsna 
salakavalalt kannatab kokandus jätkuvalt „toiduga seotud ametitega“ ühtesulandumise 
all, nagu seda on näidanud kulinaarsed väljapanekud, hõlmates ka oskusi, mille 
111 http://www.ledevoir.com, kultuuriuudised (15.06.2007). Antud artikli eesmärk ei ole uurida teose ja 
selle toetuse vahelist seisukohta. 
112 See seisukoht on viimaste aastate jooksul vastupidiseks muutunud. Seda võib mõista kui kunstiks 
pürgimise manifesti.
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kaunistav ja ornamenteeriv eesmärk paigutas kokanduse manerismi, kitši ja iganenud 
stiili kõrvale. Selle põhjused peituvad aga sügaval juuretasandil, kuigi alates 1960. 
aastatest on „kunstiks muutumise“ tõus puudutanud kõiki loomingulisi valdkondi. 
Viimase ja autori arvates peamise põhjusena, mitte kunstiks muutumise, vaid selle 
protsessi tajumisena kokanduse vaatepunktist, võib välja tuua järgneva: kokanduse 
sõltuvus gastronoomia valdkonnast ehk harust, mille käesolevas artiklis eelnevalt 
kirjeldatud113 suurus ja lähenemisviisi keerukus takistab kokandusel silma paistmast. 
Seega, iga järgneva põhjaliku uurimuse eelduseks, olgu siis tegemist kokanduse või 
gastronoomia valdkonnaga, on nende kahe üksteisest eristamine.
113 Artikli autor viitab definitsioonile, mille ta pakkus välja kultuurivaldkonda kuuluvale 
„gastronoomiale“, vt Julia Csergo, „Le Repas gastronomique des Français à l’Unesco. Éléments d’une 




„Tõlkimine on suuremalt jaolt intuitiivne, raskesti reeglistatav oskus, mida annab 
süvendada kogemuse ja lugemusega, töö ja vaevaga, võrdlemise ja tagasisidega. Kas ka 
tõlketeadusega? Eriti vist mitte.“ (Väljataga 2008). Sellegi poolest aitab pilguheit 
tõlketeooriatesse tõlkijal oma valikutest parema aimuse ja ülevaate saada. Samuti 
nõustun ma mõjuka tõlketeadlase ja paljude tõlketeoreetiliste teoste autori Peter 
Newmarkiga, kes väidab oma artiklis, et kuigi tõlketeooria pole alati hädavajalik, on see 
iga tõlkijaid koolitava programmi väga oluline komponent (Newmark 2009 : 20).
Artiklite tõlkimisel ei lähtunud ma tööprotsessis otseselt ühestki 
tõlkestrateegiast. Küll aga võin tõlketeaduse abil oma valikute tagamaid eksplitseerida, 
mida kirjandusteadlane ja tõlkija Mart Väljataga (2008) peab üheks tõlketeaduse 
eesmärkideks. See on üsnagi huvitav ka tõlkija enda jaoks, kuna aitab paremini mõista 
tehtud valikute tagamaid ja olemust. 
Oma töö paremaks analüüsimiseks on hea kasutada tõlkestrateegiaid, mida
tuntud keeleteadlane ja tõlketeoreetik Yves Gambier nimetab võimalikeks viisideks, mis 
on tõlkija kasutuses tõlkeprobleemide lahendamiseks (Gambier 2008 : 190). Kuna ta 
keskendub oma teoses „Traduire l’autre. Une sub-version“ (2008) just 
kultuurispetsiifiliste elementide ja allusioonide tõlkimisele, on tema välja pakutud 
strateegiad siinses töös väga olulisel kohal. Gambier’ toob välja kuus peamist võimalust
selgitades neid järgmiste näidetega:
1. Väljajätt (pr l’omission délibérée) – kasutatakse siis, kui tõlgitav element on 
tähtsuselt teisejärguline, esineb tekstis ka mingil teisel kujul või seda on 
võimalik asendada samatähendusliku üldnimetusega. Neil juhtudel ei ole 
ilmtingimata tegemist informatsiooni kadumisega. Küll aga sõltub sellise 
strateegia kasutamine suuresti teksti tüübist.
2. Otsetõlge või kalka (pr la traduction littérale ou calque) – selleks on sõna-
sõnaline tõlge, näiteks White House’i tõlkimine Valgeks Majaks (Washingtonis), 
samal ajal kui Valge Maja võib tähistada ka Venemaa valitsuse hoonet Moskvas. 
3. Võõrapärasele elemendile selgituse või definitsiooni lisamine tekstisiseselt või 
allmärkustes (pr l’addition au terme étranger d’une définition ou d’une 
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explication ou d’une paraphrase ou d’une note en bas de page) – näiteks ajakiri
The Times ja uudistekanal CNN .
4. Võõrapärase elemendi asendamine vastavale kultuurile omase elemendiga (pr la 
substitution tantôt culturelle) – selleks võivad olla näiteks miilide (ingl miles) 
tõlkimine kilomeetriteks või Pariisi arrondissement’de tõlkimine linnaosadeks.
5. Kompensatsioon või ümberarvestamine (pr la compensation ou conversion) –
tõlgitava elemendi funktsioon jäetakse alles tänu talle samaväärse vaste 
andmisega. Näitena võib tuua Suurbritannia the Labour Party muutmine briti 
Vasaktsentristlikuks parteiks. 
6. Otsene laen või kultuurilise elemendi otsene ülekanne (pr l’emprunt direct ou 
transplantation culturelle) – ühest küljest võib sellise strateegia kasutamine 
osade lugejate jaoks probleeme tekitada, teisest küljest võib selle kasutamine 
tuntud väljendite puhul aidata teksti ladusamaks muuta. Näiteks 10 Dowing 
Street, pudding, Wall Street. (Gambier 2008 : 191-192).
Allusioonide näol on tegemist kultuurispetsiifiliste elementide lahutamatu osaga 
ja nende tõlkimisel oli ka minu magistritöös oluline roll. Mis puutub aga strateegiate 
kasutamisse, siis Gambier’ sõnul on just tõlkija see, kes otsustab lähtuvalt oma 
visioonist ja tõlgitava teksti tüübist, millist strateegiat (või nende kombinatsiooni) 
kasutada. Siinkohal ei ole ühtset ja õiget lahendust, kuna igat strateegilist otsust on 
võimalik põhjendada (Gambier 2008 : 192). Seda ma teen aga järgmises peatükis, kus 
demonstreerin strateegiate kasutamist näidete näol nii originaaltekstist kui ka tõlgitud 
versioonist.
Lisaks erinevatele strateegiatele on tõlketöös olulisel kohal ka tekstivälised 
teadmised. Seda tõestab hästi Ryonhee Kim oma uurimuses „Use of Extralinguistic 
Knowledge in Translation“ (2006). Ta väidab, et hea tõlke saavutamiseks ei ole kõige 
olulisem mitte lähtekeele peenusteni valdamine ega ka varasem tõlkimise kogemus, 
vaid justnimelt erialased või põhjalikud taustteadmised tõlgitava teksti valdkonnast. 
Viimasega samaväärselt oluliseks peab ta teksti tõlkimisse panustatavat aega ja hea 
tõlke nimel pingutamist (Kim 2006 : 297). Neid kahte faktorit pidasin ka magistritöö 
teemat valides kõige olulisemateks indikaatoriteks. Seega võib isegi väita, et valisin 
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intuitiivselt tõlkimiseks artiklid, mille tõlge võiks Kimi teooria kohaselt kõige paremini 
õnnestuda. Kas see ka juhtus või mitte, on juba lugejate otsustada.
Tekstiväliste teadmiste olulisust demonstreerib ka Montreali Ülikooli 
emeriitprofessor Jeanne Dancette oma uurimuses „Mapping Meaning and 
Comprehension Process in Translation“, kus ta toob välja, et see mõjutab nii teksti 
paremat hoomamist kui ka sellele loomingulisemalt lähenemist (Dancette 1997 : 45-46). 
Isegi kui tegemist on populaarteaduslike artiklite tõlkimisega, nagu käesolevas 
magistritöös, siis ka sellisel puhul pean ma loomingulist lähenemist üheks tõlkeprotsessi 
oluliseks osaks. Saksa keeleteadlane ja tõlketeoreetik Paul Kußmaul, kes on avaldanud 
mitmeid teoseid tõlkimise loomingulisuse kohta aga väidab, et loomingulisuse ja 
visualiseerimise vahel on tugev seos (Kußmaul 2005 : 397). Mõeldes iseenda 
tööprotsessi peale, siis olen ma selle väitega rohkem kui nõus. Ta toob oma artiklis 




(Kußmaul 2005 : 382)
Kuigi Kußmaul keskendub oma uurimuses tõlkeprobleemidele, väites, et tähendusega 
seotud probleemide lahendamisel võib abi olla visualiseerimisest (2005 : 379), siis oma 
praktikast lähtudes leian, et visualiseerimisest on abi ka mitte-probleemsete olukordade 
lahendamisel, näiteks tööprotsessi kiirendamisel ehk ladusamalt tõlkimisel.
Viimaks on tõlgitud artiklite analüüsimisel olulisel kohal ka tõlketeoreetiku ja -
kriitiku Lawrence Venuti kodustava ja võõrapärastava teooria, mida ta käsitleb 
põhjalikult ühes oma tuntumatest teostest „The Translator’s Invisibility: A History of 
Translation“, mis esmakordselt avaldati 1995. aastal. Lisaks sellele pöörab ta tähelepanu 
ka tõlke eesmärgile, sellega kaasnevatele ohtudele ning tõlgitud teksti piirangutele 
(Venuti 2004 : 18).
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3. Analüüs
„Tähendus on mitmeti mõistetav ja tingimuslik suhe, mitte muutumatu 
kindlaksmääratud olemus. Seetõttu ei saa seda hinnata matemaatikal põhinevate 
semantilise samaväärsuse ega üks-ühele vastavuse kavandite järgi.“ (Venuti 2004 : 18). 
Tsitaat juhatab hästi sisse magistritöö tõlkeanalüüsi osa, mille eesmärgiks on tuua 
konkreetseid näiteid tõlkimisel esinenud probleemide lahendamisest nii originaalteksti 
kui ka tõlgitud teksti näol. Kui lugeda ridade vahelt, siis võib tsitaadist järeldada, et 
palju problemaatilisi kohti on seotud tähendusega, mis moodustavad analüüsi peamise 
osa.
Kuna magistritöö analüüsi põhirõhk on kultuurispetsiifiliste elementide 
tõlkimisel, on tõlkeprobleemid jaotatud Gambier’ eeskujul kahte suuremasse rühma. 
Ühte rühma kuuluvad algkultuurile omaste asutuste, ajalooliste isikute ja geograafiliste 
kohtade nimetused, mida on sihtkultuuriga võimatu vastavusse viia. Teise rühma 
moodustavad harjumused, tavad ja käitumismustrid, mis võivad esmapilgul näida 
universaalsed, kuid omavad siiski erinevaid tähendusvarjundeid olenevalt 
kultuuriruumist. Sinna rühma kuuluvad ka näiteks traditsioonid, konnotatsioonid ja 
mingi piirkonna ühised väärtused, millele võib olla üsna raske tõlkevastet leida. Ka 
kokandusega seotud elemendid liigituvad teise rühma alla, nagu toitude ja retseptide 
nimed või toiduvalmistamise viisid ja vahendid (Gambier 2008 : 179). 
Nii kultuurispetsiifiliste elementide kui ka üldisemas plaanis tõlkimisel pidasin 
eelkõige silmas potentsiaalset lugejat. Nende tekstide puhul on eeldatud, et lugeja on 
kokandusest ja sellega seonduvast vähemalt mingil määral huvitatud ja omab teatavaid 
baasteadmisi. Küll aga ei oodata lugejalt põhjalikku Prantsuse ajaloo ja kultuuri 
tundmist, mistõttu on tõlkesse lisatud selgitavaid märkusi. Nende puhul langes eelistus 
rangelt tekstisisestele selgitustele, kuna originaalartiklites esines joonealuseid 
märkuseid väga sageli.
Lisaks kultuurispetsiifilistele elementidele käsitletakse siinses töös põgusalt ka 
tõlkimisel ette tulnud konkreetse keelepaariga (prantsuse-eesti) seotud grammatilisi 
probleeme. Nendeks on näiteks nii asesõnade ja sooga seotud kitsaskohad kui ka 
prantsuse ja eesti keele lausekonstruktsioonide erisused.
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3.1. Pealkirjad
Selles peatükis analüüsin lähteteksti pealkirjade tõlkimist ning põhjendan tekstisiseste 
pealkirjade tõlkimisel tehtud valikuid.
3.1.1. Artiklite pealkirjad
Kuna tegu on kolme erinevate autorite poolt kirjutatud artiklitega, siis tuli igale 
pealkirjale individuaalselt läheneda. Kuigi artiklid moodustavad teemakäsitluselt ühtse 
terviku, kumab iga autori stiil nii pealkirjadest kui ka tekstidest läbi. 
„Les livres de cuisine anciens à l’épreuve du nouveau savoir culinaire“ (This 2004)
Pealkiri on tõlgitud järgmiselt: „Vanade kokaraamatute proovile panek uute 
kokandusteadmiste abil“. Siinkohal osutusid tõlkimisel keerulisteks elementideks 
prantsuse lausekonstruktsioon mise à l’épreuve de ja mõiste savoir culinaire. Esimesel 
juhul lähtusin sõnaraamatus „Trésor de la Langue Française informatisé“ esitatud 
selgitusest, kus on mettre à l’épreuve de otseseks vasteks antud ’soumettre à 
l’expérience’ (TLFi), mis võiks tõlkes olla ’proovile panema’ ja püüdsin seda eesti 
keele lauseehitusega sobitada, mis osutus keerulisemaks, kui esialgu arvata oli. Teisel 
juhul sõltus tõlkevaste valik aga Eesti Keele Instituudi soovitusest eelistada 
ökonoomsemat kirjastiili. Sealt ka mõiste savoir culinaire tõlkimine
’kokandusteadmisteks’, kuigi esimene tõlkevariant oleks olnud ’kokandusalased 
teadmised’, mis on ehk Eesti ühiskonnas veidi laiemalt levinud. 
„Qu’est-ce qu’un plat national?“ (Erman 2011)
Ermani artikli pealkirja tõlkimine paistis esmapilgul teistega võrreldes kõige kergem, 
kuid siiski tekkis dilemma, kas valida lühem ja otsesem variant või artikli sisust 
lähtudes selgitavam ja pikem variant. Taaskord jäi otsus lühema kasuks ja näeb välja 
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nii: „Mis on rahvustoit?“. Kõne all oli ka pealkirjas ära mainida ’rahvustoidu olemus ja 
tähtsus’, kuna just see on artikli põhiteema ning seega annaks lugejale veidi parema 
arusaama, millest juttu tuleb. Kuid kuna seda sama on võimalik ka prantsuse keeles 
väljendada ning arvestades, et autor oli valinud lühema ja lakoonilisema pealkirja, 
otsustasin selles osas autori stiili järgida.
„L’art culinaire ou l’insaisissable beauté d’un art qui se dérobe“ Quelques jalons 
(XVIIIe-XXIe siècle) (Csergo 2012)
Kahtlemata oli kõige keerukam tõlkida Julia Csergo artikli pealkirja, mis näeb eesti 
keeles välja nii: „Kokakunst või varjatud kunstiliigi tabamatu ilu“ Mõned tugipunktid 
(18.-21. sajand). Kõige aeganõudvam oli leida sobivat vastet pealkirja osale 
un art qui se dérobe, kuna sellest kumavat prantsuskeelset elegantsi on eesti keeles, ja 
eriti lühidalt pealkirjas, raske edasi anda. TLFi annab väljendi se dérober vasteks ’éviter 
de manifester sa presence’ (TLFi). Lahtiseletatult on seega kõnealuse kunstiliigi 
eesmärk oma olemuse nähtavaks toomisest kõrvale hoiduda. Pealkirja jaoks on selgitus 
ilmselgelt liiga pikk ja kohmakas, mistõttu langes valik sõna ’varjatud’ kasuks. Kahjuks 
puudub sellel sõnal nüanss, mis annaks edasi kas vältimise või kõrvale hoidumise ideed, 
kuid kuna tekstist endast tuleb see mõte nii selgelt välja, siis ei ole niinimetatud 
tõlkekadu pealkirjas nii suur.
3.1.2. Tekstisisesed pealkirjad
Kõigis kolmes artiklis esines palju prantsuskeelsete teoste pealkirju, mistõttu otsustasin 
need teksti paremaks hoomamiseks ära tõlkida. Võimaluse korral kasutasin juba varem 
ilmunud eestikeelseid tõlkeid, näiteks:
1. Quant à Brillat-Savarin, il décrète, dans la sixième Méditation de la 
„Physiologie du goût“, que son bouillon constitue „la base de la diète nationale 
française“.
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Brillat-Savarin teatab aga oma „Maitse füsioloogia“ „Kuuendas mõlgutuses“, 
et tema puljong moodustab „prantsuse rahvusliku toitumise aluse“.
(Erman 2011 : 36)
„Maitse füsioloogia ehk mõlgutused kõrgemast gastronoomiast“ on 2014. aastal 
tõlkinud Külli Kressa. Juba tõlgitud pealkirjade puhul ei pidanud ma vajalikuks 
prantsuskeelset teose nime sulgudes juurde lisada, nagu ka järgmise näite puhul:
2. C’est sans doute dans cette visée que, transposant d’une certaine façon au goût, 
la question de l’expérience esthétique telle que Diderot l’évoquait dans sa 
„Lettre sur les aveugles“ (1749), se sont développés ces dernières années des 
restaurants „dans le noir“, d’où la vue des plats est bannie.
Kahtlemata on sellest mõjutatuna viimastel aastatel tekkinud restoranid, kus 
pimeduses pole võimalik toitu näha, mis annab maisele uue lähenemisviisi ja 
võtab arvesse Diderot’ poolt tõstatatud esteetilise kogemuse küsimuse, mida ta
käsitleb oma teoses „Kiri pimedatest“ (1749).
(Csergo 2012 : 21)
Diderot’ teose puhul kasutasin Katre Talviste 2015. aasta tõlget, millele oleks 
originaalpealkirja sulgudesse lisamine samuti üleliigne olnud. Kuna eestikeelseid 
tõlkeid leidus väga vähe, tuli seda aga teha enamike pealkirjade puhul. Pidasin oluliseks 
prantsuskeelsete teoste pealkirjad alles jätta, et teksti mitte liigselt niinimetatud 
kodustada. See võimaldab Venuti järgi paremini esile tuua nii kultuurilisi kui ka 
keelelisi erinevusi (Venuti 2004 : 148), mis on antud kontekstis pigem tervitatav. 
Erandiks olid siinkohal sõnaraamatud, mille nimed jätsin tõlkimata, kuid mille juurde 
lisasin lühikesed eestikeelsed selgitused nii parema loetavuse kui ka käänamise 
eesmärgil:
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3. […] dans son sens actuel, „pot-au-feu“ est en usage dès la fin du XVII ͤ siècle, 
mais il n’est attesté qu’en 1798 dans le „Dictionnaire de l’Académie“.
Ühepajatoit tänapäevases mõistes on kasutusel alates 17. sajandi lõpust, kuid 
ametlikult tunnistati seda alles 1798. aastal sõnaraamatus „Dictionnaire de 
l’Académie“.
(Erman 2011 : 35)
4. Le „Trésor de la langue française“ indique, comme sens vieilli: […].
Prantsuse sõnaraamat „Trésor de la langue français“ annab vananenud 
tähenduse: […]
(Csergo 2012 : 16)
Samas oli siiski oluline pealkirjad eesti keelde tõlkida, kuna lisaks teksti üldise 
loetavuse parandamiseks võimaldab see prantsuse keelt mitte nii hästi tundvatel 
inimestel tekstist paremini aru saada:
5. Les magnifiques illustrations du livre de cuisine de Massialot (1691) ou du 
„Cannaméliste français“ (1751), puis les monuments culinaires que sont le 
„Livre de cuisine“ de Jules Gouffé (1867), premier livre de cuisine comportant 
des planches en couleur, ou plus tard „L’Art culinaire moderne“ de Henri-Paul 
Pellaprat (1936), attestent du même rapport intime de la cuisine et d’une 
esthétique visuelle du goût, de plus en plus normée, codifiée dans les manuels 
des professionnels de la cuisine et largement diffusée par les médias.
Samasugusest lähedasest suhtest kokanduse ja maitse esteetilisest visuaalsusest, 
mis on järjest enam normeeritud, professionaalsetesse kokaraamatutesse 
kodeeritud ja mida meedia vahendusel palju jagatakse, annavad ülevaate 
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Massialot’ kokaraamatu (1691) või teose „Prantsuse magusakunstnik“ (pr 
„Cannaméliste français“) (1751) suurepärased illustratsioonid, lisaks esimene 
värviliste illustratsioonidega Joules Gouffé kulinaarne suurteos
„Kokaraamat“ (pr „Livre de cuisine“) (1867) ja hiljem Henri-Paul Pellpart’i
„Moodne kokakunst“ (pr „L'Art culinaire moderne“) (1936).
(Csergo 2012 : 20)
Näitest nr 5 on näha, et osade prantsuskeelsete kokaraamatute nimed ei ole sugugi 
keerulised, mistõttu võiks kahtluse alla seada nende tõlkimise vajalikkuse. Küll aga on 
samas näites esindatud raamatu pealkiri „Cannaméliste français“, mis ei pruugi 
prantsuse keelt mitte nii hästi tundvatele inimestele mitte midagi öelda. Prantsuse 
veebisõnaraamat TLFi annab cannaméliste (cannamelliste) vasteks ’celui qui s’occupe 
des fruits confits, des ouvrages de sucre, des liquerus rafraîchissantes, des pastilles etc.’ 
(TLFi) ehk tegemist on isikuga, kelle ülesanneteks on näiteks puuviljade suhkrustamine, 
karamellkommide ning värskendavate likööride valmistamine. Selleks, et pealkirja 
tõlget mitte liiga pikaks venitada, sai tõlkevasteks valitud magusakunstnik, millel on 
piisavalt lai tähenduslik ampluaa, et hõlmata sõna cannaméliste erinevaid võimalikke 
tähendusi.
61
3.2. Kokandusega seotud sõnavara
Selles peatükis analüüsin nii kokandusterminite, -verbide kui ka konkreetsete nimede ja 
nimetuste tõlkimisel tehtud valikuid. 
Prantsuse köök ja toiduvalmistamise tehnikad on tuntud kogu maailmas, neid 
peetakse kokanduse alustaladeks ning selle valdkonna sõnavara on ka tänapäeval nii 
prantsuskeelsena kui ka sellest mõjutatuna kasutusel enamikes toitlustusasutustes. Isegi 
prantslaste traditsiooniline õhtusöök on kantud UNESCO vaimse kultuuripärandi 
nimekirja (UNESCO 2010). Seega on loomulik, et kokandusega seotud sõnavara on 
prantsuse keeles tunduvalt rikkalikum ja nüansirohkem kui eesti keeles. Tõlkija jaoks on 
see muidugi väljakutse, mis nõuab ühtviisi nii loomingulist kui ka taustteabepõhist 
lähenemist. Antud tõlkevalikute puhul olid väga olulisteks teguriteks lisaks eelmainitule 
ka kontekst ja autorite stiilid. Sellest tulenevalt erinesid ka töös kasutatud
tõlkestrateegiad.
3.2.1. Nimed ja nimetused
Kolmest kokanduse sõnavara tüübist osutus kõige keerulisemaks just nimede ja 
nimetuste tõlkimine, kuna nende puhul kasutasin kõige enam võõrapärastavat 
tõlkestrateegiat, millega kaasneb Venuti järgi palju riske (2004 : 310). Näiteks on nimi 
või nimetus sihtkultuuris liiga tundmatu, sellele lisatud selgitus muudaks teksti aga liiga 
pikaks või oleks teisest küljest hoopis liigselt lihtsustav. Seega tuli sellistes olukordades 
arvestada lugejate teadmistega ning neid mitte alahinnata püüdes põhjalikult kaaluda 
selgituse lisamist. Seda esines enamasti konkreetsete valmisatud toitude või jookide
puhul, kus lisaks originaali alles jätmisele lisasin ka täpsustava selgituse näiteks:
6. […] Edela-Prantsusmaalt pärit ühepajatoit ehk la garbure […]. (Erman 2011 : 
35)
7. […] araabiapäraseid maiustusi nagu lokume ja baklava […]. (Erman 2011 : 39)
8. […] aïoli ehk küüslaugumajoneesi näitel […]. (This 2004 : 552)
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9. […] Ratafia’ aperitiivide […]. (Csergo 2012 : 24)
Osade toidunimede puhul, näiteks guljašš ja hapukapsas, oli võimalik ka eestikeelset 
vastet kasutada ilma, et täiendavaid selgusi oleks vaja läinud:
10. Ka kuulus guljašš annab tunnistust poliitilistest ja patriootlikest erisustest.
(Erman 2011 : 38)
11. […] nad lükkasid tagasi oma kahe sajandi vanuse rahvustoidu hapukapsa, 
pidades seda liiga teutoonseks […]. (Erman 2011 : 38)
Nendest juhtudest on selgelt näha, kuidas Ungarist ja Saksamaalt pärit toidunimede 
tõlkimine ei valmistanud raskusi, kuna nad on kultuuriliselt Eestile palju lähemal kui 
näiteks Prantsusmaa või veelgi vähem Araabia riigid.
Nimetuste tõlkimisel eelistasin võimalusel eestikeelset võõrsõna, mis kui 
otsetõlge ei tohiks antud kontekstis liiga peenutsevalt ega häirivalt mõjuda, kuna tegu 
on siiski erialatekstidega: 
12. […] Sevenni magusa sibula gratään Parmigiano Reggianoga […]. (Csergo 
2012 : 23)
13. […] salatisse, hautisesse, fondüüsse […]. (Csergo 2012 : 23)
14. […] aristokraatlikke ja keskklassi puljongeid nimetati konsomeedeks […]. 
(Erman 2011 : 36)
3.2.1.1. Le jus
Selle nimetuse puhul kasutasin olenevalt kontekstist kas otsetõlkest tulenevat vastet või 
kompenseerisin selle vastavalt Eesti lugeja jaoks loomulikuma nimetusega. Näiteks 
lauses:
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15. […] des mesures effectuées dans mon laboratoire, avec de l’eau pure, et non du 
jus de viande (dont la température d’ébullition est supérieure de quelques 
degrés à celle de l’eau pure, en raison des composés dissous) ont révélé que la 
température était exactement celle de l’ébullition de l’eau pure.
[…] artikli autori laboris tehtud katsed puhta vee ja mitte lihamahladega (mille 
keemistemperatuur on selles lahustunud ühendite tõttu puhtast veest paar kraadi 
kõrgem) näitasid, et temperatuur oli täpselt sama, mis puhta vee keemisel.
(This 2004 : 556)
saab jus de viande vasteks olla vaid lihamahl, mida kinnitab ka antud kontekst. Samas
järgmises näites kasutasin kõnealuse nimetuse vasteks sõna kaste, kuna antud 
määratluse kohaselt sisaldab jus lisaks lihamahladele ka vett:
16. Au contact du couvercle plus froid, cette vapeur d’eau se condense, glisse le 
long des parois et retombe au fond au récipient. Un jus se forme, dans lequel 
baignent les pièces à cuire.
Kokkupuutes jahedama kaanega veeaur kondenseerub ja libiseb mööda külgi 
anuma põhja. Sellest tekib kaste, milles valmivad küpsetamist vajavad 
toiduained.
(This 2004 : 556)
Lisaks otsustasin nimetust jus tõlkida ka kui puljong:
17. Après cuisson, le jus dégraissé est réduit doucement jusqu’à former une gelée de 
couleur brune
Pärast keetmist redutseeritakse kooritud puljongit õrnalt seni, kuni see 
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moodustab pruuni värvi tarrendi.
(This 2004 : 548)
Selle valiku osas toetusin laiemale kontekstile, kus kasutakse konkreetselt ka sõna le 
bouillon ehk puljong ning lisaks muutis see lause paremini loetavamaks ilma olulise 
tähenduse kaotuseta.
3.2.1.2. Le pot-au-feu
Võiks arvata, et ühepajatoit ehk le pot-au-feu ei vaja eestlastele pikemat tutvustamist, 
mistõttu võiks selle tõlkimine tunduda äärmiselt lihtne. Tõsi, järgmises näites ta 
probleeme ei valmistanudki: 
18. Dans le ménage de l’artisan, le pot-au-feu est sa nourriture la plus 
substantielle, quoi qu’en puisse dire le journal intitulé Le Gastronome.
Käsitöölise majapidamises on kõige olulisemaks toiduks ühepajatoit, olenemata 
sellest, mida väidab ajakiri Gastronoom (pr Le Gastronome).
(This 2004 :558)




20. C’est bien le pot-au-feu et non la poule au pot qui signe la francité, en raison de 
l’utilisation du bœuf.
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Prantsusepärasusele viitab justnimelt ühepajatoit ehk le pot-au-feu, mitte 
kanahautis ehk la poule au pot ning seda just veiseliha kasutamise tõttu.
21. „C’est avec la viande de bœuf que l’on confectionne l’excellent pot-au-feu, nom 
bien français qui sous sa simplicité résume le dîner complet du soldat et des 
classes laborieuses. […]“
„Just veiselihaga luuakse suurepärane ühepajatoit ehk pot-au-feu, millel on 
ehtne prantsusepärane nimi ja mis oma lihtsuses võtab kokku sõdurite ja 
töölisklassi täisväärtusliku õhtusöögi. […]“
(Erman 2011 : 34, 35, 37)
Näites nr 19 otsustasin alapealkirjas lisada prantsuskeelse nimetuse seepärast, kuna 
kõnealuses peatükis tuleb juttu nii ühepajatoiduga seonduvast kui ka selle nimetusest 
konkreetsemalt. Seega pidasin oluliseks ära märkida ka lähtekeelse nimetuse, et sellele 
kohe alguses lugeja tähelepanu tõmmata. Kuna näidetes 20 ja 21 on originaaltekstis 
viidatud ühepajatoiduga seoses prantsusepärasusele, siis otsustasin ka nendel juhtudel 
lähtekeelse nimetuse alles jätta, kuna siis tuleb võrdlus antud kultuuriga paremini esile.
3.2.2. Kokandusterminid
Nende analüüsimisel tuli eriti hästi välja antud valdkonna prantsuskeelse sõnavara 
rikkus võrreldes eesti keelega. Küll oli aga kokandusterminite puhul võimalik vältida 
lähtekeelse selgituse lisamist. Võrreldes kokandusnimede ja -nimetuste tõlkimisega, oli 
siinkohal palju abi nii teoreetilise tausta peatükis esitatud Kußmauli skeemist 
visualiseerimise kohta (Kußmaul 2005 : 382) kui ka tekstivälistest teadmistest teema 
kohta (Kim 2006), eriti juhul, kui sihtkeelne sõnavara on piiratum.
Võimaluse korral püüdsin ka hoida terminoloogilist ühtsust. Näiteks tõlkisin ühe 
enim esinenud terminitest la cuisine artiklites läbivalt kokanduseks, ehkki „Eesti keele 
seletava sõnaraamatu“ (2009) järgi on kokanduse sünonüümideks ka kokakunst ja 
kulinaaria. Erandiks oli siinkohal osade prantsuskeelsete teoste pealkirjades termini la 
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cuisine tõlkimine, mille vastena kasutasin ka sõna köök tähenduses kui „mingi maa 
traditsiooniline toiduvalmistamisviis ja roogade valik“ (EKSS 2009).
22. Cette référence prégnante à la peinture ne veut pas pour autant dire que la 
cuisine ne serait un art qu’au sens métaphorique du terme.
Siiski ei tohiks sellest olulisest viitest maalikunstile järeldada nagu kuuluks 
kokandus kunsti alla vaid selle sõna metafoorilises tähenduses.
(Csergo 2012 : 21)
23. „La Cuisine classique“
„Klassikaline köök“
(This 2004 : 552)
Lisaks terminoloogilisele ühtsusele eelistasin kokanduse kasutamist la cuisine
vastena ka seetõttu, et prantsuse keeles on termin kokakunst edasi antud täpsemalt, kui 
vaid la cuisine:
24. Et, si nous tentons de pousser plus loin l’investigation, nous ne pouvons que 
constater que l’art culinaire est un objet de recherche qui cumule les obstacles 
épistémologiques,
Kui minna tõlgendamisega veidi kaugemale, siis võib öelda, et kokakunst on 
uurimisvaldkond, mis koosneb suurest hulgast teadusliku defineerimisega seotud 
takistustest.
25. Il ne serait pas plus éclairant d’évoquer l’expression qui lui est proche, „l’art de 
la cuisine“, tout aussi complexe à définir en raison des glissements sémantiques 
opérés par le terme „cuisine“ entre le XVII ͤ et le XVIII ͤ siècle.
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Selgust ei too juurde ka sellele lähedane väljend „kokakunst”, mida on 
samamoodi keeruline defineerida 17. ja 18. sajandi vahel sõna „kokandus” 
põhjustatud semantiliste nihete tõttu.
(Csergo 2012 : 13-14)
3.2.2.1. Toit
Seda terminit kasutasin viie prantsuskeelse kokandustermini plat, repas, nourriture, 
mets ning aliment vastena. Õnneks on eestikeelsel sõnal piisavalt lai tähendusväli, mis 
võimaldab katta ära niinimetatud keelte ja sõnavara erinevustest tulenevad tühimikud.
Osadel juhtudel tegin valiku antud vaste kasuks kiiremini, kuna see tundus loomulikum, 
teistel juhtudel kaalutlesin ka teiste vastete kasutamist. Näiteks:
26. „La cuisine est un art même s’il existe de mauvais plats comme il existe de 
mauvais tableaux, pourtant ce n’est pas pour ça qu’on pense que la peinture 
n’est pas un art“ […].
„Kokandus on kunst ka halbade toitude olemasolul, samamoodi nagu leidub 
viletsaid maale, kuid see ei ole põhjus, miks maalikunsti ei peaks nimetama 
kunstiks.”
(Csergo 2012 : 22)
Näites nr 26 annab toit termini plat tähendust paremini edasi, kui näiteks söök või roog. 
See on muidugi subjektiivne lähenemine, kuna võiks ka väita, et sõnal roog on tugevam 
konnotatiivne tähendus, et anda edasi ’valmistatud toidu’ ideed. Siiski pidasin 
loomulikumaks kasutada vasteks toit, kuna sellel puudub erinevalt terminist roog
pidulikkuse tähendusvarjund, mida ma tekstis ei tajunud. Järgmises näites oli aga vaste 
üle kaalutlemist natuke rohkem:
27. Les cuisiniers y trouveront des savoirs techniques, tant pour la réalisation 
matérielle des structures de plats que pour les associations d’ingrédients 
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odorants et sapides. Les historiens y trouveront les racines de notre alimentation 
et de la structure de nos repas.
Kokad leiavad sealt tehnilisi teadmisi nii toitude valmistamiseks kui ka 
koostisosade lõhnade ja maitsete kokku sobitamiseks. Ajaloolasete jaoks on need 
toitumise ja toidu struktuuriga seotud algallikad.
(This 2004 : 547)
Siinkohal oli küsimus prantsuskeelse termini repas tõlkimises. Kuna selle all mõeldakse 
einet, toidukorda, siis oleks ka neid vasteid saanud kasutada. Siiski otsustasin 
kõnealused vasted kompenseerida sõnaga toit, kuna see muudab teksti paremini 
loetavaks ja ladusamaks.
28. […] le caractère quasi patriotique du pot-au-feu va être clairement affirmé. 
Relevons tout d’abord qu’Antonin Carême, le grand cuisinier de l’époque, en
fait „la nourriture principale de la classe laborieuse de la nation“ […].
[…] tunnustati selgelt ka seni pooleldi patriootliku staatusega ühepajatoitu.
Esmalt tuleb tähele panna, et Antonin Carême, ajastu suursugune kokk, muutis 
ühepajatoidu „riigi töölisklassi peamiseks toiduks“ […].
(Erman 2011 : 36)
Näites nr 28 kannab vaste toit endas tähendust kui „organismi elutegevuseks vajalik(ud) 
hrl. söömisel omastatav(ad) aine(d)“ (EKSS 2009), mis sobib prantsuskeelse nourriture
vasteks antud kontekstis hästi. Järgmises näites sõltus aga vaste toit kasutamine 
eelnevate juhtudega võrreldes kõige rohkem kontekstist:
29. „Ces gens-là ne cherchent pas pourquoi ce mets leur déplaît; il répugne à leur 
goût et tou test dit; si un mets est bien assaisonné, ils l’adoptent sans 
raisonnement. […].“
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„Need inimesed ei mõtle, miks antud toit neile ei meeldi, see lihtsalt ei maitse 
neile ja ongi kõik; kui toit on hästi maitsestatud, meeldib see neile ilma 
põhjendamata. […].“
(Csergo 2012 : 26)
Siin annab termin mets edasi sama tähendust, mis plat, seega on antud eestikeelse vaste 
kasutamisel sama põhjendus, nagu näites 26. Küll aga tuli osadel juhtudel ette, et sõna 
mets vasteks pidasin paremaks kasutada hoopis roog:
30. Enfin, le livre est un vecteur privilégié de sophistication dans l’ordonnance des 
mets, ce qui modifie la consommation du plat et l’inscrit dans les nécessaires 
inflexions des habitudes alimentaires
Viimaks on raamat eelistatud manerismi kandja roogade ettekirjutuste osas, mis 
muudab toidu tarbimist ja kindlustab sellele koha toitumisalaste harjumustega 
seotud vajalikes muudatustes.
(Erman 2011 : 42)
Näites 30 on vastena eelistatud sõna roog kahel põhjusel. Esiteks aitab see eristada 
prantsuskeelseid termineid mets ning plat. Teiseks annab siin kõnealuse eestikeelse 
vaste kasutamine paremini edasi valmistatud söögi tähendusvarjundit, kui seda teeks 
termin toit. Need tajutavad nüansid on üsna peened ning teinekord ka omavahel 
põimunud, mis võib tõlkevaste valiku ning selle põhjendamise üsna keeruliseks teha.
Sama kehtib ka termini aliment vaste puhul:
31. Par exemple, en 1896, dans son „Étude raisonnée de la cuisine“, Bretonnel écrit 
à propos des braisés: „Sous l’action de la chaleur, l’eau de consitution de 
l’aliment et le liquide ajouté se transforment en vapeur d’eau. […].“
Näiteks kirjutab 1896. aastal Bretonnel oma raamatus „Kokanduse põhjendatud 
uurimus“ (pr „Étude raisonnée de la cusine“) mooritud toiduainete kohta: 
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„Kuumuse toimel muutuvad toidust tulenev vesi ja lisatud vedelik veeauruks. 
[…].“
(This 2004 : 555)
Prantsuskeelse aliment vasteks on reeglina toiduaine. Kuid kuna näites nr 31 on seda 
juba braisés vastena kasutatud, võtab termin toit tänu kontekstile toiduaine tähenduse.
Kõnealune paljukasutatud termin esines ka mitmete väljendite vastetes:
32. Il s’inscrit ainsi, comme Brillat, dans la tradition de „l’Encyclopédie“ qui 
definit la cuisine comme un „art mécanique“, précisant qu’elle est l’“art 
d’apprêter les viandes“(qui comporte des méthodes de conservation des 
aliments, de cuisson et d’assaisonnement afin de les rendre digestibles) […].
Sarnaselt Brillat’le kaldub Carême järgima Diderot’ ja d’Alembert’i 
„Entsüklopeedia“ (1751-1772) stiili, mis defineerib kokandust kui „mehaanilist 
kunsti”, täpsustades, et see on „toidu valmistamise kunst” (mille hulka 
kuuluvad söögikõlblikuks muutmise eesmärgil toiduainete säilitamise, 
küpsetamise ja maitsestamise meetodid)
(Csergo 2012 : 15)
Siin aitas tõlkevaste valikule suuresti kaasa kontekst, mis viitab prantsuskeelse 
vanapärase termini viande tähendusele kui toiduainele üldiselt ning kuna soovisin antud 
terminit kasutada täpsema prantsuskeelse termini aliment vastena, tuli korduste 
vältimiseks taaskord kasutada sõna toit ühes tema tähendusvarjundites. Veidi 
ebakonventsionaalse vastena kasutasin seda ka termini cuisine puhul järgmises 
väljendis:
33. Peu à peu, le bouilon populaare va se colorer d’esprit „républicain“ en faisant 
les gros yeux aux apprêts de la cuisine héritée de l’Ancien Régime […].
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Vähehaaval hakkab kuulus puljong võtma „vabariiklasliku“ suhtumise ilmet, 
tehes silmad ette 16.-17. sajandil valitsenud Ancien Régime’i ajast pärit toidu
valmistusviisidele.
(Erman 2011 : 37)
Konkreetse valiku puhul oli taaskord kasu Kußmauli skeemist (Kußmaul 2005 : 382), 
mis aitas nii tähendusest paremini aru saada kui ka tõlkevastet valida.
3.2.3. Kokandusverbid
Kokandusverbide osas lähtusin tõlkevaste valikul sarnaselt eelnevate terminite 
käsitlemisega paljuski kontekstist. Lisaks võis originaaltekstidest näha, et paljusid 
kokandusverbe kasutatakse ülekantud tähenduses, mille puhul pidi eestikeelse vaste 
leidmiseks ning tähendusvarjundi tabamiseks olema kursis nii valdkonna sõnavara kui 
ka selle üldise taustaga. Ka eesti keeles kasutatakse kokandusverbe ülekantud 
tähenduses, näiteks nagu plaani hauduma, kuid neid ei ole alati võimalik üks-ühele 
tõlkevastetena kasutada:
34. Pour mijoter une identité collective, mieux vaut viser le robuste que le 
sophistiqué. 
Ühise identiteedi loomisel tuleks keskenduda pigem robustsusele kui 
viimistletusele. 
(Erman 2011 : 31)
Kokanduse kontekstis on prantsuskeelse verbi mijoter tähendus hautama. Siiski on 
näitest nr 34 näha, et kõnealuse eestikeelse verbi kasutamine mõjuks antud kontekstis 
kummaliselt. Seega asendasin selle antud lause mõtte edasi andmiseks verbiga looma. 
Sarnaselt käitusin ka järgmise näitega:
35. En se nourrissant de pot-au-feu, les ventres citoyens font corps avec un espace 
physique et symbolique où les produits et leur provenance ainsi que les modes 
72
de cuisson et les données gustatives et diététiques mijotent une identité 
collective.
Süües ühepajatoitu, loovad kodanike kõhud koos füüsilise ja sümboolse pinnase, 
kus nii toiduained ja nende päritolu kui ka valmistamisviisid ning maitse- ja 
toitumisalased teadmised moodustavad ühise identiteedi.
(Erman 2011 : 37)
Tuleks tähele panna, et näites nr 35 on prantsuskeelset verbi mijoter kasutatud koos 
väljendiga identité collective ehk ühise identiteediga, mis võiks luua eelduse näites nr 
34 oleva tõlkevaste kasutamiseks, kuna kokandusverbi kasutatakse ka selles näites 
ülekantud tähenduses. Siiski on sel korral eestikeelse tõlkevastena kasutatud verbi 
moodustama. Erinevus on seotud lausete tegumoodidega. Näites nr 34 kasutatakse 
kõnealust kokandusverbi umbisikulise tegumoega lauses, kuid näites nr 35 on verbile 
eelnevaks tegijaks les données gustatives et diététiques ehk maitse- ja toitumisalased 
teadmised. Seega on prantsuskeelsel kokandusverbil mijoter ka erinevad 
tähendusvarjundid, mille sihtkeeles parema edasiandmise nimel pidasin vajalikuks 
tõlkida need kahe eritähendusliku verbiga.
Ülekantud tähendusega esinevad artiklites ka prantsuskeelsed kokandusverbid se 
nourrir (36) ning régaler (37), mis mõlemad viitavad samal ajal ka nende verbide 
kokanduslikule tähendusele:
36. Mutatis mutandis, dans une perspective patrimoniale, on pourrait comparer le 
plat national à un monument, car il se nourrit de souvenirs que les recettes 
consacrent en les mettant au goût du jour.
Mutatis mutandis, võib pärismaisuse vaatepunktist võrrelda rahvustoitu 
ausambaga, kuna see on seotud mälestustega, mis on säilitatud ajakohastatud 
retseptide abil.
(Erman 2011 : 43)
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Näites nr 36 olin tõlkevaste valikul dilemma ees – kas anda edasi prantsuskeelse 
kokandusverbi toiduga seotud tähendusvarjundit ning kasutada selle otsest eestikeelset 
vastet toituma või eelistada pigem verbi põhitähenduse edasiandmist, samal ajal 
kaotades kokandusliku tähendusvarjundi. Valik langes viimase kasuks, kuna põhiidee 
kaalus tähendusvarjundi tähtsuselt üle. Lisaks muudaks kokandusverb toituma 
sihtkeelse lause väga poeetiliseks ning mõjuks pealetükkivamalt kui seda teeb 
prantsuskeelne kokandusverb.
37. Consommée en automne et en hiver, la fassolada, ce plat très protéiné et bon 
marché que l'on peut rapprocher des soupes de légumineuses qui faisaient 
l'ordinaire de l'alimentation dans l'Antiquité, régale les Grecs d'un passé 
glorieux.
Fassolada, mida süüakse nii sügisel kui ka talvel, on väga proteiinirikas ja 
taskukohane toit ning kuna see sarnaneb kaunviljasuppidele, mis olid antiikajal 
tavatoiduks, kostitab see kreeklasi kuulsusrikka minevikuga.
(Erman 2011 : 40)
Antud näites õnnestus, vastupidiselt eelmisele, tõlkevastena kasutada sarnase 
tähendusvarjundiga eestikeelset kokandusverbi kostitama. Tõlgitud artiklite põhjal võib 
aga väita, et sellised juhud, kus sihtkeeles esineval tõlkevastel on lisaks põhitähendusele 
ka samasugune konnotatsioon, mis sobib originaalteksti eeskujul konteksti, on üsna 
harvaesinevad.
74
3.3. Asutuste ja ajalooliste isikute nimed
Selles peatükis analüüsin esmalt asutuste nimede tõlkimist ning seejärel ajalooliste 
isikute nimedega seotud tõlkevalikuid.
3.3.1. Asutuste nimed
Asutuste nimede tõlkimisel lähtusin samast printsiibist, mis pealkirjade tõlkimise puhul 
ehk võimalusel eelistasin eestikeelseid tõlkeid:
37. […] ancien présiden de la Royal Society […].
[…] Londoni Kuningliku Seltsi kunagine president […].
(This 2004 : 550)
Neid võimalusi tuli aga harva ette. Seetõttu lähenesin igale juhtumile individuaalselt 
ning kasutasin olenevalt kontekstist erinevaid tõlkestrateegiaid. Näiteks otsustasin 
osadel juhtudel kasutada vaid tõlgitud versiooni ilma sulgudesse lisatud orginaalnimeta, 
kuna hindasin seda teksti seisukohalt mitte nii oluliseks:
38. C’est ainsi, qu’en 1883, Joseph Favre crée, sur le modèle de l’Académie 
française, une Académie de cuisine, qui deviendra en 1888 l’Académie 
culinaire, et poursuit, à partir de 1877, le projet académicien d’un 
„Dictionnaire universel de Cuisine“ qui paraîtra au complet entre 1889 et 1891.
Selle taustal lõi Joseph Favre 1883. aastal Prantsuse Akadeemia eeskujul 
Kokanduse Akadeemia, millest saab 1888. aastal Kulinaaria Akadeemia ja mis 
järgib alates 1877. aastast sõnaraamatu „Dictionnaire universel de Cuisine“ 
akadeemilist projekti, mis sai lõplikult valmis 1889. ja 1891. aastate vahel.
(Csergo 2012 : 30)
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Näites nr 38 kasutasin sarnaselt eelmise näitega juba varem eesti keelde tõlgitud asutuse 
nime Prantsuse Akadeemia. Kuna sellele oleks prantsuskeelse nime sulgudesse lisamine 
olnud üleliigne, siis käitusin teksti ühtsuse hoidmise eesmärgil samamoodi ka kahe 
järgmise asutuse nimega, mida varem eesti keelde pole tõlgitud: Kokanduse Akadeemia 
ning Kulinaaria Akadeemia. Seega otsustasin siinkohal kalkana tuntud tõlkestrateegia 
kasuks. Samas tuli ka ette olukordi, kus pidasin paremaks jätta alles prantsuskeelne nimi 
ning selle järele lisada sulgudesse tekstisisene selgitus:
39. Nous y trouvons ainsi les signatures de Jean Babelon, archiviste paléographe et 
numismate, qui dirige alors le cabinet des Médailles de la Bibliothèque 
nationale; Jérôme Carcopino, l’historien de la Rome antique qui fut sous 
l’Occupation directeur de l’École normale supérieure […].
Sealt võib näiteks leida mõtteid arhivistilt ja paleograafilt Jean Babelonilt, kes 
juhatas Cabinet des Médailles de la Bibliothèque nationale’i (müntidele ja 
graveeringutele pühendatud muuseum Pariisis); Rooma riigi ajaloolaselt 
Jérôme Carcopinolt, kes oli Saksa okupatsiooni ajal École normale supérieure 
(Prantsuse kõrgkool) direktor […].
(Csergo 2012 : 33)
Antud näites pidasin asutuste nimede originaalkeelseks jätmist olulisemaks, kui nende
tõlkimist või sulgudesse lisamist. Siiski lisasin neile lühikesed eestikeelsed selgitused, 
mis aitavad teksti paremini mõista, kuid ei mõju antud kontekstis liiga koormavalt.
3.3.2. Ajalooliste isikute nimed
Ajalooliste isikute nimede puhul otsustasin ma selgitusi mitte lisada ning seda peamiselt 
kahel põhjusel. Esiteks oli artiklite tõlkimisel ühe lähtekohana arvestatud, et lugeja on 
mingil määral teadlik kokandusega seonduvast, mille hulka kuulub ka suurkujude nagu 
Jean-Anthelme Brillat-Savarin ning Antonin Carême nimede teadmine. Teiseks oli 
siinkohal võimalik toetuda ka kontekstile, mis kas selgitava nimetuse või üldise teksti 
näol tutvustab eestikeelsele lugejale prantsuse kultuuriruumis tuntud isikuid, näiteks:
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40. Mais à la fin du siècle, alors que se prépare l’œuvre de Grimod de la Reynière et 
de Brillat-Savarin, le compositeur et claveciniste André Grétry le mentionne.
Küll aga käsitles neid helilooja ja kalvessinist André Grétry sajandi lõpus, kui 
Grimod de La Reynière ja Brillat-Savarin oma teoste kallal töötasid.
(Csergo 2012 : 26)
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3.4. Grammatikaga seotud tõlkeprobleemid
Selles peatükis käsitlen põgusalt tõlkimisel ette tulnud prantsuse-eesti keelepaariga 
seotud grammatilisi probleeme ning nende võimalikke lahendusi. Kuna magistritöö 
analüüsis keskendutakse kultuurispetsiifiliste elementide tõlkimisele, siis ei ole 
käesoleva peatüki eesmärgiks anda põhjalikku ülevaadet grammatikaga seotud 
tõlkeprobleemidest, vaid tuua näiteid huvitavamatest üksikjuhtudest.
Üldiselt võib väita, et suur osa artiklites esinenud lausekonstruktsiooni ja sooga 
seotud tõlkeprobleemidest ning nende lahendustest on niinimetatud klassikalist laadi. 
Näiteks on prantsuse keelele iseloomulikud pikad laused, mida eelistatakse eesti keelde 
tõlkida osadeks tehtud lausetena. Nii käitusin ka antud artiklite tõlkimisel. Samamoodi 
järgisin tüüplahendusi grammatilise soo väljendamise osas, asendades vajalikke kohti 
olenevalt kontekstist kas nimisõna, asesõna või ümberütlemisega.
Väljakutseid pakkus aga prantsuskeelsete asesõnade tõlkimine, eriti isikuline 
asesõna nous. Kuna seda kasutatakse ametliku formaadiga tekstides autorile viidates 
ainsuse tähenduses, siis tõlkisin selle võimaluse korral järgmiselt:
41. Nous nous intéresserons particulièrement à ces derniers documents
Autorit huvitavad eriti viimased kirjutised.
(This 2004 : 546)
Kui kõnealune asesõna nous esines omastavapärases vormis notre, siis eelistasin sellele 
kontekstist lähtuvalt mitte-isikulist tõlkevastet, mis võiks olla eestikeelse lugeja jaoks 
loomulikum:
42. Cette recherche n’est pas de notre propos ici.
Selline uurimus ei ole aga käesoleva töö eesmärk.
(Csergo 2012 : 15)
Keerulisem oli aga tõlkevastet leida järgmise näite puhul:
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43. En se nourrissant de pot-au-feu, les ventres citoyens font corps avec un espace 
physique et symbolique où les produits et leur provenance ainsi que les modes 
cuisson et les données gustatives et diététiques mijotent une identité collective, 
comme l’atteste, en 1867, un article de „l’Encyclopédie Larousse“ qui en fait 
„la base de notre cuisine nationale“.
Süües ühepajatoitu, loovad kodanike kõhud koos füüsilise ja sümboolse pinnase, 
kus nii toiduained ja nende päritolu kui ka valmistamisviisid ning maitse- ja 
toitumisalased teadmised moodustavad ühise identiteedi. Samuti on 
„Larousse’i“ entsüklopeedias 1867. aastal märgitud, et ühepajatoit on 
„Prantsuse rahvusköögi alustala“.
(Erman 2011 : 37)
Asesõna notre viitab siin selgelt Prantsusmaaga seonduvale, kuid on ka näha, et selle 
lugejaskonnana on eksklusiivselt mõeldud Prantsusmaa kodanikke. Siit ka dilemma, kas 
antud lauset tõlkida lähtudes rangelt tekstist, mistõttu oleks notre tõlkevasteks meie, või 
end mingil määral distantseerida ning arvestada eestikeelse lugejaskonnaga? Valik 
langes viimase kasuks ning tõlkevastena pidasin paremaks kasutada Prantsusmaa nime.
Sama küsimus kerkis üles ka järgmise näite puhul:
44. En 2004, une étude de la Sofres montrait que les Français considèrent que le 
pot-au-feu constitue le plat typique par exellence, tandis qu’un autre sondage, 
realise deux ans plus tard par le même institut, désignait le couscous comme le 
plat exotique préféré de nos concitoyens. 
2004. aastal näitas Sofrese uuring, et prantslased peavad ühepajatoitu kõige 
iseloomulikumaks toiduks, samas kui teine, kaks aastat hiljem sama instituudi 
läbiviidud uuring näitas, et prantsuse kodanike eelistatuim eksootiline toit on 
kuskuss.
(Erman 2011 : 33-34)
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Antud näites eelistasin samuti prantsuskeelse asesõna tõlkimist nimisõnalise vastega. 
Äärmisel juhul oleks võimalik nous tõlkida ka asesõnaga nemad (nende eelistatuim 
eksootiline toit), kuid mitte otsese vastena meie, kuna see muudaks eestikeelse lugeja 
jaoks lause mõttest arusaamise tarbetult häirivaks. Eelistasin taaskord nimisõnalist 
vastet, sest lisaks selgitavale funktsioonile muudab see teksti ka ühtlasemaks. 
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Kokkuvõte
Magistritöö eesmärgiks oli tõlkida kolm prantsuskeelset artiklit „Les livres de cuisine 
anciens à l’épreuve du nouveau savoir culinaire“ (This 2004), „Qu’est-ce qu’un plat 
national?“ (Erman 2011) ja „L’art culinaire ou l’insaisissable beauté d’un art qui se 
dérobe“ Quelques jalons (XVIIIe-XXIe siècle) (Csergo 2012). eesti keelde ja tehtud 
tõlget analüüsida. Artiklid moodustavad teemakäsitluselt ühtse terviku, kuna 
keskenduvad põhiteemana kokanduse ja kultuuri seoste temaatikale. 
Kõnealusest teemast lähtudes oli tõlkeanalüüsi peamiseks eesmärgiks 
kultuurispetsiifiliste elementide tõlkimine, keskendudes kokandusega seotud 
sõnavarale. Lisaks analüüsisin nii artiklite kui ka tekstisiseste pealkirjade, asutuste ja 
ajalooliste isikute nimedega seotud tõlkeprobleeme. Magistritöö põhiosale eelneb
teoreetiline raamistus, mis toetab kõnealust peatükki.
Analüüs on jaotatud neljaks osaks. Esimeses osas käsitlesin pealkirjade 
tõlkimist. Artiklite pealkirjad on tõlgitud järgmiselt: „Vanade kokaraamatute proovile 
panek uute kokandusteadmiste abil“ (This 2004), „Mis on rahvustoit?“ (Erman 2011) 
ning „Kokakunst või varjatud kunstiliigi tabamatu ilu“ Mõned tugipunktid (18.-21. 
sajand) (Csergo 2012). Kui üldiselt käsitlesin artikleid ühtse tervikuna, siis pealkirjade 
tõlkimisel arvestasin iga autori stiiliga eraldi. Lisaks analüüsisin antud peatüki all ka 
tekstisiseste pealkirjade tõlkimist. Sealjuures eristasin sõnaraamatute tõlkimist, mille 
puhul eelistasin originaalnimele eestikeelse selgituse lisamist, muude teoste tõlkimisest, 
kus lisasin tõlgitud pealkirja järele sulgudesse ka originaalteose nime. Mõlema variandi 
puhul eelistasin rangelt juba olemasolevaid eestikeelseid tõlkeid.
Teises osas analüüsin kokandusega seotud sõnavara. See on omakorda jaotatud 
kokandusterminiteks, -verbideks ning konkreetseteks nimedeks ja nimetusteks.
Viimaste puhul kasutasin enamasti võõrapärastavat tõlkestrateegiat, näiteks eelistades 
tõlkevaste puudumisel originaalnime, millele lisasin tekstisisese selgituse nagu Ratafia’
aperitiiv. (Csergo 2012 : 24). Tõlkevaste olemasolul kasutasin muidugi eesti 
kultuuriruumis juba tuttavat nime, näiteks guljašš (Erman 2011 : 38). Siiski tuli vahel 
kontekstist lähtuvalt ette ka eestikeelsele tõlkevastele prantsuskeelse nimetuse lisamine, 
näiteks nagu ühepajatoit ehk le pot-au-feu (Erman 2011 : 34).
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Kokandusterminite osas tuleb kindlasti ära märkida antud valdkonna suur 
erinevus prantsuse ja eesti keele sõnavara vahel. Seda on võimalik aga kompenseerida 
eestikeelsete terminite laia tähendusväljaga, näiteks toit ja kokandus. Kokandusterminite 
tõlkimisel lähtusin suuresti kontekstist, nagu ka kokandusverbide puhul. 
Originaaltekstis esines kokandusverbe nii otseses kui ka ülekantud tähenduses. Antud 
töös käsitlesin nende tõlkimist ülekantud tähenduses, kuna see võimaldas huvitavamaid 
tõlkeprobleeme esile tuua, näiteks nagu tõlkija stiilikasutus, mis ei tohiks autori stiiliga 
samastuda püüdes varjutada teksti mõtet.
Kolmandas osas käsitlesin asutuste ja ajalooliste isikute tõlkimisega seotud 
probleeme. Asutuste nimede tõlkimisel eelistasin sarnaselt tekstisiseste pealkirjade 
tõlkimisega juba olemasolevaid eestikeelseid nimesid. Nende puudumisel lähtusin 
konkreetsetest üksikjuhtumitest. Näiteks kui hindasin asutuse nime vähem oluliseks, kui 
teksti üldise loetavuse parandamist, siis otsustasin nime tõlkida ilma originaali 
sulgudesse lisamist. Samas osadel juhtudel eelistasin prantsuskeelset asutuse nime 
tõlkele, millele lisasin jällegi eestikeelse selgituse sulgudes järele.
Ajalooliste isikute nimede osas oli oluline arvestada analüüsi ühe lähtekohaga, 
milleks on lugejaskonna teadlikkus kokandusega seonduvast. Seega on eeldatud, et 
lugejad on vähemalt kõige olulisematest kokanduskorüfeedest teadlikud. Teiste 
vähemtuntud või muudest valdkondadest pärit isikute nimede puhul oli võimalik 
toetuda kas selgitavale kontekstile või algtekstis olemasolevale konkreetsetele 
selgitustele, mistõttu ei pidanud ma vajalikuks lisada täiendavaid eestikeelseid selgitusi.
Viimases osas tutvustasin põgusalt prantsuse-eesti keelepaariga seotud 
grammatilisi tõlkeprobleeme ning tõin näiteid prantsuskeelse asesõna nous tõlkimisel 
esinenud kitsaskohtadest ning nende lahendamisest. Kuna analüüsi põhirõhk on 
kultuurispetsiifiliste elementide tõlkimisel, siis on antud peatükk esitatud ülevaate 
andmise eesmärgil.
Tõlkeanalüüsist on näha, et tõlkevastete leidmisel ning valikul on olulised 
mitmed tegurid – tekstivälised teadmised, sihtteksti lugejaga arvestamine, autori stiil 
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Translation of Three Articles About Culinary Arts and Analysis of the Translation
Master’s thesis
The aim of this thesis was to translate three popular scientific articles „Les livres 
de cuisine anciens à l’épreuve du nouveau savoir culinaire“ (This 2004), „Qu’est-ce 
qu’un plat national?“ (Erman 2011) and „L’art culinaire ou l’insaisissable beauté d’un
art qui se dérobe“ Quelques jalons (XVIIIe-XXIe siècle) (Csergo 2012) from French 
into Estonian and to analyse the translation. All the articles follow the same main topic 
which is exploring the relation of cuisine and culture. 
The focus of the analysis was the translation of culture-specific elements with a 
special regard to culinary vocabulary, underlining the occurring problems and 
explaining the proposed solutions. The analysis was based on the theoretical 
background which was presented in the second chapter of the thesis.
In addition to culture-specific elements, which included the names of institutions 
and historical figures, the analysis also comprises a chapter about the translation of titles 
as well grammar problems related to the given language pair.
The results of the analysis were presented in the conclusion. To point out some 
of the tendencies encountered, the greatest obstacles to translation resulted from the 
differences in culinary vocabulary, which is much more comprehensive in French than 
in Estonian, culinary names that might not be very well-known in the target culture and 
also the names of French institutions that required several different translation 
strategies. That said, it was unfeasible to adopt a single approach to all the translation-
related problems. The chosen strategies and solutions depended a lot on extralinguistic 




Magistritöö juurde kuuluvad eraldi väljaprinditud kolm prantsuskeelset artiklit „Les 
livres de cuisine anciens à l’épreuve du nouveau savoir culinaire“ (This 2004), „Qu’est-
ce qu’un plat national?“ (Erman 2011) ja „L’art culinaire ou l’insaisissable beauté d’un 
art qui se dérobe“ Quelques jalons (XVIIIe-XXIe siècle) (Csergo 2012).
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Les livres de cuisine anciens
à l’épreuve du nouveau
savoir culinaire
Pourquoi l’Alsacien apprécie-t-il le munster, qui rebute le
Japonais, et pourquoi le Chinois aime-t-il le durian, dont l’odeur
semble excrémentielle aux Occidentaux ? Parce que nous man-
geons d’abord de la culture. Naturellement, notre organisme a
besoin de protéines, de lipides, de sucres, de sels minéraux ou
de vitamines, mais, êtres de culture, nous ne supportons ces
molécules qu’organisées selon des modes forgés par l’histoire.
Cette observation a deux conséquences : d’une part, nous
ne comprendrons notre monde alimentaire que si nous explo-
rons sa constitution ; d’autre part, nous ne comprendrons les
évolutions possibles de la cuisine que si nous en connaissons
le passé. D’où l’importance des livres de cuisine anciens.
Après une période d’obscurité, où les cours des livres anciens
n’ont cessé de croître, même pour des documents en mauvais
état, un espoir apparaît avec la réédition de la Cuisine classique 1,
des Dons de Comus 2, du Cuisinier gascon 3, de la Cuisine des
familles 4, et, plus récemment, du Platine en François 5, du
Viandier 6 et du Cuisinier François 7. Nous nous intéresserons
particulièrement à ces derniers documents.
1. U. Dubois et É. Bernard, La Cuisine classique, Orthez, Éditions
Manucius, 1999 (fac simile de l’édition de 1856).
2. Marin, Les Dons de Comus, Orthez, Éditions Manucius, 2001
(fac simile de l’édition de 1742).
3. L.-A. de Bourbon, Le Cuisinier gascon, Orthez, Éditions Manu-
cius, 2001 (fac simile de l’édition de 1740).
4. L. Maillard, La Cuisine des familles, Orthez, Éditions Manucius,
2000 (fac simile de l’édition de 1893).
5. B. Sacchi, Le Platine en François, Orthez, Édition Manucius,
2003 (fac simile de l’édition de 1505).
6. Taillevent, Le Viandier, Orthez, Édition Manucius, 2002 (fac
simile de l’édition de 1486).
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Qu’en faire ? Les cuisiniers y trouveront des savoirs tech-
niques, tant pour la réalisation matérielle des structures de
plats que pour les associations d’ingrédients odorants et
sapides. Les historiens y trouveront les racines de notre ali-
mentation et de la structure de nos repas. La « gastronomie
moléculaire » y trouve des observations étranges, qui suscitent
ses recherches spécifiques.
Gastronomie moléculaire : de quoi s’agit-il exactement ?
De science, c’est-à-dire d’exploration du monde. Notre monde,
en effet, est fait d’espaces infinis (le cosmos), de cailloux, de
plantes, d’animaux, et aussi de peuples, de comportements
humains… À chaque partie du monde une discipline qui en
explore les mécanismes spécifiques : la cosmologie se préoc-
cupe de cosmos, la géologie de la Terre, la botanique des
plantes… et la gastronomie moléculaire de la cuisine, partie du
monde si importante que chaque foyer occidental lui réserve
une pièce.
Naturellement, la cuisine est un monde trop vaste pour
qu’une seule science s’y rapporte. C’est ce qu’a déjà dit Jean-
Anthelme Brillat-Savarin en 1825, quand il définissait la gas-
tronomie comme « la connaissance raisonnée de tout ce qui a
rapport à l’homme, en tant qu’il se nourrit 8 », et que, très logi-
quement, il énumérait toutes les activités humaines qui contri-
buent à l’alimentation humaine, le commerce jouxtant l’his-
toire, l’économie la cuisine. Ainsi définie, la gastronomie était
une connaissance plutôt qu’une science, de sorte que, progres-
sivement, s’est constituée une « science des aliments », avec
une communauté internationale qui se préoccupe aussi bien
des tendances de consommation que de l’effet d’un ajout de tel
extrait d’algues sur la texture d’une crème anglaise.
La science des aliments
Cette science des aliments est née bien avant Brillat-
Savarin : par exemple, Bartolomeo Sacchi, dit Platina, Platine
7. P. F. La Varenne, Le Cuisinier François, Orthez, Édition Manu-
cius, 2002 (fac simile de l’édition de 1651).
8. J.-A. Brillat-Savarin, La Physiologie du goût, Paris, Flamma-
rion, 1982.
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en français, a constitué son De honestate voluptate et valetu-
dine, traduit par Le Platine en François, sur les enseignements
de Galien et la théorie des humeurs. Médecine, pharmacie,
chimie… Ces sciences avaient des procédés analogues à ceux
de la cuisine, de sorte qu’il n’est pas étonnant d’observer des
parentés, au moins jusqu’au XIXe siècle.
Par exemple, Platine signalait les vertus de la corne de 
cerf contre les maux de gorge ou de dents. On retrouve cet
ingrédient dans la pharmacopée du XVIIe 9 et du XVIIIe siècles 10.
En 1770, L’Albert moderne, livre de « secrets », de recettes
diverses, de cuisine et de ménage, propose une recette de
tablettes de jus de viande qui consiste à cuire longuement « le
quart d’un gros bœuf, un veau entier ou une partie seulement,
selon la grandeur, deux moutons, deux douzaines de vieilles
poules et de vieux coqs, ou une douzaine de vieux dindons,
plumés, vidés et écrasés 11 ». Il préconise d’ajouter des pieds de
veau, ainsi que des « râpures de cornes de cerf ». Après cuis-
son, le jus dégraissé est réduit doucement jusqu’à former une
gelée de couleur brune.
Trois ans après, le pharmacien Antoine Baumé (1728-
1804) propose une recette analogue de « Bouillons secs pour la
campagne, ou Tablettes de bouillon 12 » ; pour mieux extraire
les composés organiques, Baumé préconise de bouillir les
viandes une seconde fois, après la première extraction, de cla-
rifier le bouillon à l’aide de blancs d’œuf, d’évaporer au bain
marie « jusqu’à ce que les tablettes soient parfaitement sèches
et cassantes ». Et de conclure son article en mentionnant que
la « plupart des tablettes de viande que l’on débite sont faites
avec de la gelée de corne de cerf et préparées sans sucre ; elles
peuvent être aussi nourrissantes que celles de viandes, mais
elles sont moins agréables au goût. »
Avec Antoine Parmentier, la science des aliments s’éloigne
de la cuisine, même si elle reste préoccupée des méthodes de
9. C. Glaser, Traité de la Chymie, Lyon, Nouvelle édition, 1676,
p. 410.
10. M. Lemery, Cours de Chymie, Paris, Nouvelle édition, 1756,
p. 863.
11. L’Albert moderne, Paris, Veuve Duchesne, 1770, p. 239-242.
12. A. Baumé, Éléments de pharmacie théorique et pratique, Paris,
Samson, 1773, p. 571-572.
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cette dernière. Par exemple, en 1781, Parmentier décrit les
végétaux nourrissants qui peuvent remplacer les aliments en
cas de disette, et il évoque les tablettes de bouillon de viande :
Les voyageurs rapportent que plusieurs peuples sauvages pren-
nent des précautions contre les malheurs de la guerre et de la
famine en faisant sécher ou torréfier des poissons, des viandes et
des grains. […] Les Orientaux avaient même imaginé des poudres
de viande, et M. de Louvois, à leur exemple, avait voulu en faire
distribuer aux soldats ; mais cette poudre, qui ne donnait qu’un
fort mauvais potage, a été presque aussitôt abandonnée. […] À
l’égard des tablettes et des poudres nutritives proposées pour rem-
placer le bouillon des malades, on en trouve plusieurs recettes
dans les ouvrages de pharmacie et d’économie ; c’est toujours du
bœuf, du veau, de la volaille, avec des issues, qui contiennent
beaucoup de gelée, ou de la corne de cerf qui en augmente la
consistance 13.
Ailleurs, Parmentier reprend cette idée du bouillon, qui
posséderait des vertus fortifiantes :
À la suite d’un corps de troupes, disait Parmentier, les tablettes de
viande offriraient au soldat grièvement blessé un restaurant qui,
concurremment avec un peu de vin, relèverait momentanément
ses forces épuisées par une grande effusion de sang, et le mettrait
en état de supporter le transport dans l’hôpital le plus voisin 14.
Parmentier marque une évolution dans la science des ali-
ments : à des préoccupations diététiques s’ajoute celle de four-
nir aux peuples de quoi manger.
C’est dans cette nouvelle visée qu’Antoine-Laurent de
Lavoisier étudie la confection du bouillon, en 1791 : son travail
expérimental, publié seulement après sa mort, visait à
connaître la matière sèche du bouillon afin de savoir la quan-
13. A. Parmentier, Recherches sur les végétaux nourrissants qui,
dans tous les temps de disette, peuvent remplacer les aliments ordinaires
avec de nouvelles observations sur la culture des pommes de terre, Paris,
Imprimerie royale, 1781.
14. J.-L. Proust, Annales de chimie et de physique, 1821, vol. 2,
n° 18, p. 171 (il cite Parmentier, sans références, cité par L.-J. Thenard,
Traité de chimie, 1836, Paris, sixième édition, t. 5, p. 197).
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tité de viandes qu’il fallait fournir aux hôpitaux de Paris, afin
de nourrir leurs pensionnaires 15.
Définitions et précisions
Si la science des aliments a parfaitement rempli l’office
qu’elle s’était donné (deux générations, en France, n’ont pas
connu de famine), elle s’est éloignée de la cuisine, se préoccu-
pant de sélection animale et végétale, d’élevage et d’agriculture,
de transformation industrielle des denrées, d’analyse fine des
aliments. En 1988, avec Nicholas Kurti (1908-1998), physicien
britannique d’origine hongroise, ancien président de la Royal
Society, j’ai observé que les millions de personnes qui cuisinent
quotidiennement n’avaient pas de « science » pour les aider
dans la préparation des aliments… alors que l’humanité, au
même moment, envoyait des sondes dans l’espace !
Pourquoi ce fossé entre l’industrie et les foyers ? Peut-être
parce que la science devait d’abord régler le problème naguère
récurrent des famines (c’est fait pour les pays industrialisés
seulement, et pas entièrement, comme nous le savons) : cette
question brûlante nécessitait des efforts agronomiques consi-
dérables et passait par une alliance avec l’industrie alimen-
taire, qui a appris à faire le meilleur usage des denrées pro-
duites. Toutefois, lors de ces développements extraordinaires,
la science ne s’est pas penchée sur le cas de la cuisine domes-
tique et de restaurant, qui s’est perpétuée.
Cette analyse serait incomplète sans l’évocation du réflexe,
présent chez tous les primates, de la « néophobie alimentaire » :
nous ne mangeons pas ce que nous ne connaissons pas, et, en
conséquence, nous ne mangeons que ce que nous connais-
sons. Autrement dit, nous nous nourrissons comme nous
avons appris à nous nourrir, et nous cuisinons aussi comme
nous avons appris à cuisiner.
Pour éviter une confusion avec la classique science des ali-
ments, Nicholas Kurti et moi avons eu le sentiment que nous
15. Lavoisier, « Mémoire sur le degré de force que doit avoir le
bouillon, sur sa pesanteur spécifique et sur la quantité de matière géla-
tineuse solide qu’il contient », Expériences de novembre 1783, Œuvres
complètes, Paris, Imprimerie nationale, t. III, p. 71.


























































ent téléchargé depuis www.cairn.info - Universit? de Tartu -   - 193.40.5.245 - 03/04/2015 20h40. © Editions de M
inuit 
devions créer une discipline spécifique, tout entière consacrée
aux transformations culinaires (essentiellement) et aux phéno-
mènes de la dégustation (secondairement). Brillat-Savarin
ayant attribué le mot « gastronomie » à l’ensemble des connais-
sances relatives « à l’homme en tant qu’il se nourrit », nous
avons jugé que notre entreprise était une partie de cette entre-
prise de connaissance. Les transformations culinaires et les
phénomènes gastronomiques en général se ramenant essen-
tiellement à des réactions chimiques et à des transformations
physiques, la qualification de « moléculaire » s’est imposée, pla-
çant (modestement) la « gastronomie moléculaire » aux côtés de
cette biologie moléculaire déjà installée.
Initialement, notre discipline s’est développée dans deux
directions : Kurti visait principalement l’introduction de
méthodes modernes, en cuisine, tandis que nous avions jugé
plus urgente l’exploration des dictons, tours de main, pra-
tiques culinaires.
Dictons ? Tours de main ? Pratiques ? Les mots sont 
trop nombreux pour définir une même catégorie, dont ils 
ne désignent que des sous-ensembles. J’ai récemment pro-
posé de considérer que les recettes de cuisine ont toujours 16
comporté une partie de définition et des « précisions » 17. De 
ce fait, l’exploration du champ culinaire semble imposer un
travail de modélisation des définitions données par les
recettes, ainsi qu’une exploration expérimentale des « préci-
sions ».
Les deux chantiers sont titanesques : le seul Guide culi-
naire du cuisinier français Auguste Escoffier 18 compte plus de
cinq mille recettes, et le nombre de précisions recueillies est
aujourd’hui supérieur à dix mille. En contrepartie, les enjeux
de tels travaux sont clairs : la modélisation conduit à une
rénovation de l’enseignement et à l’innovation culinaire, tandis
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16. Elles n’ont pas varié, dans leur forme, depuis au moins
Apicius, L’Art culinaire (De re coquinaria, IV-Ve siècle) Paris, Les Belles
lettres, 1987.
17. H. This, « La Gastronomie moléculaire », Sciences des aliments,
Paris, Éditions Lavoisier Tec et Doc, 2003, Vol. 23, n° 2, p. 187-198.
18. A. Escoffier, Le Guide culinaire, Paris, Flammarion, 1988 (réed.
du texte de 1921).
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que l’exploration des précisions permet rien moins que la recti-
fication d’erreurs séculaires !
L’étrangeté dans l’œil du chimiste
Observée sans analyse, la cuisine est une activité « ordi-
naire », traditionnelle, mais quelles sont ses « raisons » ? Pour-
quoi cuisine-t-on ce que l’on cuisine ? Pourquoi cuisine-t-on
comme l’on cuisine ? Que se passe-t-il quand on cuisine ? Avec
le regard nouveau de la gastronomie moléculaire, tout est
étrange, et rien n’est acquis ; tout doit être questionné. Et,
dans cette perspective, la cuisine est pleine de bizarreries, et
celles-ci sont de types différents. Il y a de tout : des phéno-
mènes qui ne posent que la question de leur mécanisme ; des
interprétations douteuses pour le physico-chimiste averti ; des
a priori d’origine culturelle, des idées fausses nées du dévelop-
pement empirique de la cuisine et propagées sans regard cri-
tique… Nous verrons à propos de l’aïoli comment ces bizarre-
ries s’entassent dans les livres de cuisine.
On trouve le premier type à foison chez Platine, par
exemple à propos des perdrix : « Or la chair desdites perdris
est chaulde temperement, et pour menger est de bonne et
facile digestion entre tous aultres oyseaulx, engendre tres bon
sang cler et net, engraisse et nourrist grandement, augmente
la force du cerveau, nettoye le cueur, et vault contre ydropisie
et a lestomach. » Ces prétendues vertus de la chair des perdrix
n’ont jamais été démontrées, et l’on sent la médecine antique.
En revanche, chez Urbain Dubois et Émile Bernard, on
trouvera des données qui sentent moins l’interprétation a
priori. Par exemple, dans le second tome de La Cuisine clas-
sique, figure cette recette de « Beurre de Provence. Ayoli » :
Épluchez 5 à 6 gousses d’ail, placez-les dans un petit mortier à la
main et broyez-les pour les réduire en pâte ; l’essentiel est qu’il ne
lui reste aucun corps dur ou grumeleux ; il faut l’amener au point
d’une pommade lisse ; alors laissez couler de l’huile d’une bouteille
fermée dont le bouchon aura été taillé de manière à la laisser
échapper en petits filets ; versez-la d’abord avec modération, de
sorte qu’en tournant avec le petit pilon, elle se trouve immédia-
tement absorbée, et incorporez-la à l’appareil que vous amenez peu
à peu à consistance en lui faisant prendre le corps d’une mayon-
naise ferme ; aussitôt que vous avez incorporé quelques cuillerées
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d’huile, additionnez un jaune d’œuf. Si on versait l’huile trop abon-
damment, l’appareil tournerait ; il faut donc le conduire avec
ménagement, et additionner de temps en temps quelques gouttes
de jus de citron, pour le lier, le blanchir et le maintenir à consis-
tance. Ce beurre n’est guère usité que dans le midi de la France :
on le sert particulièrement avec de la morue bouillie, ou des
légumes.
La définition donnée par la recette, tout d’abord : on broie
de l’ail avec de l’huile afin d’obtenir une consistance épaisse. Il
y a de la bizarrerie à obtenir une telle consistance à partir d’ail
broyé et d’huile, très fluide, mais nous ne nous y arrêterons
pas : elle relève de l’étrangeté générale du monde. Ne doit-on
pas également s’étonner, par exemple, qu’un blanc d’œuf,
liquide transparent, visqueux et jaune, soit transformé par
chauffage en un solide mou, opaque et blanc ? Cette étrangeté
générale est celle qui motive les chimistes et les physiciens. Ici,
la texture est donnée par l’organisation microscopique de la
sauce : en broyant les gousses d’ail jusqu’à dissocier les cel-
lules végétales, le cuisinier en extrait l’eau, de sorte que l’huile
peut s’y disperser sous la forme de gouttelettes microsco-
piques, stabilisées par des molécules de protéines et de phos-
pholipides (qui composent les membranes cellulaires). On
obtient ce que l’on nomme une « émulsion huile dans eau ». À
noter que le mot « émulsion », souvent détourné par des cuisi-
niers modernes jusqu’à dénommer fautivement des mousses,
provient de la pharmacie, qui désignait ainsi des préparations
blanches analogues au lait : « émulsion » vient de emulgere,
« traire ».
Ce qui nous intéressera davantage, dans la recette consi-
dérée, ce sont ces précisions qui méritent une exploration.
Lisons phrase à phrase.
Éplucher l’ail n’est pas étonnant : c’est un choix. Broyer
les gousses dans un mortier relève également du choix culi-
naire.
Puis la précision qui stipule de ne pas laisser de corps dur
ou grumeleux a un statut particulier : d’une part, on pourrait
faire la sauce avec des petits corps solides dedans, mais elle
n’aurait pas la même texture lisse que celle qui est visée par
les auteurs ; d’autre part, on ignore si les auteurs le savaient
ou non, le broyage soigneux de l’ail est une garantie de réus-
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site de la sauce, car seul un broyage poussé permet de bien
déstructurer les cellules végétales, de bien libérer l’eau intra-
cellulaire, et de bien récupérer les protéines et phospholipides
membranaires qui stabiliseront la sauce.
L’utilisation d’une bouteille au bouchon taillé est une pré-
cision technique non contestable : une petite ouverture pro-
cure un débit moindre qu’une grosse ouverture.
Vient maintenant le conseil de verser initialement l’huile
avec modération, « de sorte qu’en tournant avec le petit pilon,
elle se trouve immédiatement absorbée ». L’huile est-elle absor-
bée ? Pour le cuisinier, très certainement, puisque l’œil tech-
nique voit l’huile disparaître, s’incorporer à la préparation.
Faut-il vraiment la verser avec modération ? Oui, car il importe
de disperser l’huile dans la petite quantité d’eau présente (elle
est apportée par le cytoplasme des cellules végétales), et non
l’eau dans l’huile, sous peine de n’obtenir qu’une dispersion
instable (en raison de la constitution chimique des protéines et
des phospholipides présents).
C’est un fait d’observation que la préparation prend pro-
gressivement le corps d’une mayonnaise ferme : les goutte-
lettes d’huile sont progressivement si tassées dans le peu d’eau
présente qu’elles ne bougent que difficilement, individuelle-
ment ; de ce fait, la sauce ne coule plus, puisqu’elle est toute
constituée de gouttelettes qui, individuellement, ne bougent
pas.
L’ajout d’un jaune d’œuf ? Il ne devient étrange que par
comparaison. Jean-Baptiste Reboul, dans sa Cuisinière proven-
çale de 1895, ne le mentionne pas, et l’on voit mal pourquoi la
sauce en aurait comporté si elle ne le nécessite pas. L’ajout de
jaune d’œuf à l’aïoli dénote une certaine richesse et, au moins
une élaboration. Notons que le jaune d’œuf est ici mentionné
comme un ajout : en bons praticiens, les auteurs de La Cuisine
classique savent que la sauce ne l’exige pas pour prendre sa
consistance ferme. D’autres auteurs prescriront l’utilisation de
pomme de terre cuite, ou de mie de pain trempée dans du lait,
par exemple. Tous ces ingrédients apportent l’eau, dont la
quantité insuffisante est une cause fréquente de « décomposi-
tion de la sauce » : quand la proportion d’huile devient supé-
rieure à quatre-vingt-quinze pour cent, l’eau est en quantité
insuffisante pour accueillir l’huile, et l’émulsion se déstabilise,
soit localement, soit globalement.
554 C R I T I Q U E
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Enfin, arrêtons-nous à cette prescription de jus de citron,
qui blanchit et « maintient à consistance ». Le blanchissement
de la sauce est-il surprenant ? C’est un fait d’observation, tout
d’abord, qui n’est que « l’exécution des lois éternelles de la
nature », comme le disait Brillat-Savarin, mais son interpréta-
tion n’est pas immédiate. Pourquoi l’aïoli blanchit-il ? En raison
de l’acidité du jus de citron ? De l’eau apportée par celui-ci ? En
raison de l’acide ascorbique (la « vitamine C ») qui s’y trouve ?
De l’acide citrique qui est son composé organique majoritaire ?
Soutenue par les théories chimiques et physiques modernes,
ainsi que par les connaissances lentement accumulées par la
science des aliments, la gastronomie moléculaire peut aujour-
d’hui, sans difficulté, proposer de remplacer – à des fins
d’exploration des précisions culinaires – le jus de citron par de
l’eau, pour constater que l’éclaircissement de la sauce est dû à
la « dilution » de l’émulsion. L’interprétation du phénomène
nécessite un peu d’optique classique.
Partons d’un peu d’eau, transparente et incolore, sur
laquelle nous versons une épaisse couche d’huile, transparente
et jaune. Si nous fouettons l’huile, nous la voyons se disperser
dans l’eau, et l’émulsion (très instable) prend une apparence
blanche quand elle est éclairée par de la lumière blanche,
parce que la lumière blanche se réfléchit sur la surface des
gouttes d’huile. Quand les gouttelettes sont si tassées qu’elles
perdent leur forme sphérique et prennent une forme poly-
édrique, les réflexions sont perturbées et la couleur jaune
réapparaît. L’ajout d’eau augmente la proportion de phase
continue, ce qui redonne une forme sphérique aux goutte-
lettes, et laisse se manifester, à nouveau, l’effet des réflexions.
Que conclure de cette exégèse ? Que chaque mot ou
presque mérite une analyse, tout d’abord. Que la recette don-
née par Urbain Dubois et Émile Bernard est techniquement
fiable, d’autre part. Pourquoi mentionner cette fiabilité ? Parce
que d’autres livres en manquent. Par exemple, en 1896, dans
son Étude raisonnée de la cuisine, Bretonnel écrit à propos des
braisés :
Sous l’action de la chaleur, l’eau de constitution de l’aliment et le
liquide ajouté se transforment en vapeur d’eau. Au contact du cou-
vercle plus froid, cette vapeur d’eau se condense, glisse le long des
parois et retombe au fond du récipient. Un jus se forme, dans
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lequel baignent les pièces à cuire. Dans le récipient, la vapeur
d’eau est légèrement compressée, ce qui élève un peu la tempéra-
ture d’ébullition du jus et facilite la cuisson. L’aliment subit des
transformations profondes, les protides se peptonisent, ce qui se
traduit par l’attendrissement des fibres 19.
Il est inexact que l’eau de constitution de l’aliment et le
liquide ajouté se vaporisent : seule une partie est évaporée,
sans quoi il ne resterait qu’un solide sec dans la braisière. Il
est exact qu’une partie de la vapeur se recondense au contact
du couvercle, plus froid, mais la recondensation a également
lieu contre les parois. L’eau recondensée ne glisse pas vers le
fond de la braisière, mais elle coule : la couche de liquide au
contact de la paroi a une vitesse nulle. Il est exact que les
pièces à cuire baignent alors dans le jus. En revanche, il est
faux que la vapeur d’eau soit comprimée dans la braisière, et
que la température du jus soit augmentée : des mesures effec-
tuées dans mon laboratoire, avec de l’eau pure, et non du jus
de viande (dont la température d’ébullition est supérieure de
quelques degrés à celle de l’eau pure, en raison des composés
dissous) ont révélé que la température était exactement celle
de l’ébullition de l’eau pure. De ce fait, la cuisson n’est pas
facilitée, comme le prétend Bretonnel. Certes, l’aliment subit
« de profondes transformations » (il cuit !), mais son attendris-
sage ne résulte pas d’une décomposition des protéines : elle
provient de la dissociation progressive du tissu collagénique
qui gaine les fibres musculaires, et de la dissolution du colla-
gène dans le liquide de cuisson.
Ce qui est particulièrement grave, dans le cas de Bre-
tonnel, c’est que l’examen comparé des livres de cuisine
montre qu’est née avec lui une tradition d’enseignement qui
n’a pas été réformée. La science des aliments s’étant éloignée
de la cuisine, les livres modernes sont des accumulations
d’observations justes, de préjugés, d’idées fausses… qui gênent
considérablement l’enseignement professionnel et, plus généra-
lement, la transmission du savoir culinaire. N’a-t-on pas lu,
sous la plume de chefs triplement étoilés, que la température
19. S. Bretonnel, Étude raisonnée de la cuisine, Paris, Éditions
Foucher, 1896, p. 93.
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atteignait cent trente degrés Celsius dans une casserole conte-
nant de l’eau salée et munie d’un simple couvercle ? Ou que le
jus d’un rôti, qui avait « peur de la chaleur », se réfugiait au
cœur de la viande ? Ou encore que l’action mécanique du fouet
à main ou du mixer « désarticulait les molécules des jaunes
d’œufs et de matière grasse pour les homogénéiser », dans les
sauces mayonnaises ? On l’a vu à propos de l’aïoli, le fouet se
borne à disperser l’huile sous forme de gouttelettes microsco-
piques, que viennent tapisser les protéines et les phospholi-
pides : aucune « désarticulation », ici.
Rationalisation d’un art chimique
Bien des « arts chimiques » ont été dans l’état de la cuisine,
avant que la chimie et la physique n’y regardent de plus près.
Pourquoi la cuisine est-elle si en retard, de ce point de
vue, par rapport à la peinture, à la teinture, à la science des
détergents, par exemple ? Sans doute parce que, si nous
savons que la cuisine est toute chimie, nous redoutons cette
science, qui manie les molécules dangereuses ; nous nous
refusons à manger des « produits chimiques » : à preuve le
comportement des consommateurs vis-à-vis des arômes artifi-
ciels ou des additifs alimentaires.
Pourtant… Pourtant, le « naturel » n’est pas une garantie
de sécurité alimentaire : la ciguë est naturelle, tout comme la
foudre, le lion, le choléra ou la tempête, a bien écrit John
Stuart Mill ! Pourtant, la cuisine est la mise en œuvre de réac-
tions chimiques, à côté de transformations chimiques. C’est ce
que savait déjà Marin, en 1742 : « La science du cuisinier
consiste à décomposer, à faire digérer et à quintessencier les
viandes, à tirer les sucs nourrissant et légers. Cette espèce
d’analyse chimique est en effet tout l’objet de notre art ». On
notera l’évocation de la « quinte essence », née au début de la
Renaissance, quand le médecin suisse Paracelse (1493-1541)
théorise la distillation, qui sépare l’essentiel du brut, non
essentiel, et établit sa théorie de la Quinta essentia (quintes-
sence), « quinte » signifiant cinquième, par rapport aux quatre
éléments d’Aristote et de Platon qu’étaient la terre, l’eau, le feu
et l’air (cette quinte essence pouvait être une huile essentielle,
quand des plantes étaient distillées, ou de l’eau-de-vie, quand
la matière première était le vin). D’autre part, on relèvera sans
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s’y attarder la confusion que fait Marin, entre la chimie analy-
tique et la chimie préparative.
Marin n’est pas isolé : la première recette de L’Art de 
la cuisine française au XIXe siècle, du grand Marie-Antoine
Carême, signale à deux reprises que la cuisine met en œuvre
des réactions chimiques 20 :
Dans le ménage de l’artisan, le pot-au-feu est sa nourriture la plus
substantielle, quoi qu’en puisse dire le journal intitulé Le Gastro-
nome. C’est la femme qui soigne la marmite nutritive, et sans avoir
la moindre notion de chimie ; elle a simplement appris de sa mère la
manière de soigner le pot-au-feu. D’abord, elle dépose la viande
dans une marmite de terre, en y joignant l’eau nécessaire (pour trois
livres de bœuf deux litres d’eau) ; puis elle la place au coin de son
feu, et, sans s’en douter, elle va faire une action toute chimique.
D’où la question qui semble s’imposer : si la cuisine met
en œuvre de la chimie, et si la chimie présente des dangers, à
qui faut-il confier notre alimentation ? Aux chimistes, qui maî-
trisent les dangers de leur science, mais pas notre culture ali-
mentaire ? Aux cuisiniers, qui ne maîtrisent pas une science
qu’ils ne connaissent pas ? L’histoire a tranché : la cuisine
cherche à éviter les dangers de la chimie en répétant des
recettes qui ont été éprouvées.
Voilà sans doute pourquoi les livres de recettes évoluent
peu, pourquoi, alors qu’un livre de chimie de plus de dix ans
est dépassé, les cuisiniers modernes peuvent encore reprendre
des formules culinaires à leurs lointains ancêtres romains ou
de la Renaissance. André Viard a tort d’écrire, en 1806 :
Tous les arts, toutes les sciences ont considérablement gagné
depuis un siècle, et la chimie surtout a fait de tels progrès qu’un
élève au courant des découvertes du goût peut offrir la démonstra-
tion rigoureuse de théories dont l’existence n’avait même pas été
soupçonnée. Peut-on s’étonner, alors, que la cuisine, qui est aussi
une espèce de chimie, ait suivi la marche générale 21 ?
558 C R I T I Q U E
20. A. Carême (avec Plumerey pour les deux derniers tomes), L’Art
de la cuisine française au XIXe siècle, Paris, De Kérangué et Pollès, 1981
(fac simile de l’édition de 1847).
21. A. Viard, Le Cuisinier impérial, ou l’art de faire la cuisine,
Nîmes, C. Lacour, 1993 (rééd. du texte de 1806, Paris, Barba), p. 215.
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L’innovation est presque condamnée par la répétition qui
satisfait un réflexe que nous partageons avec nos cousins pri-
mates non humains : la néophobie alimentaire. Autrement dit,
nous ne mangeons pas ce que nous ne connaissons pas. D’où
le paradoxe de l’innovation culinaire !
Hervé THIS
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Pour mijoter une identité collective, 
mieux vaut viser le robuste que le 
sophistiqué. Le plat national est un 
plat de résistance. 
À l’heure de la mondialisation où nous consommons de plus en plus d’aliments délocalisés, où les saveurs variées de l’ethno food 
tout comme les associations inédites de la fusion food le disputent 
à l’uniformisation gustative de la fast food, y a-t-il encore quelque 
pertinence à s’interroger sur la fonction sociale et symbolique 
que représente un plat national qu’en première approximation on 
peut définir comme une nourriture associant habitude alimentaire 
et sentiment d’appartenance ? Le nomadisme, la standardisation 
et la simplification culinaire ne constituent-ils pas la condition 
de l’omnivore du xxie siècle qui a faim de goûts nouveaux mais se 
rassasie volontiers d’aliments appertisés, précuisinés et sans grande 
valeur organoleptique, concoctés par l’industrie agroalimentaire ? 
La question n’est pas nouvelle : dans les années 1900, déjà, 
certains chroniqueurs se désolaient que le perfectionnement des 
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l’internationalisation des échanges commerciaux dressent la table 
à une cuisine cosmopolite et à des nourritures industrielles, au 
détriment des traditions du terroir français.
nAtionAl, typique ou préféré ?
Quoi qu’il en aille des influences multiculturelles et des appétits 
suscités par l’industrie agroalimentaire, il est indéniable qu’existe 
un rapport entre l’alimentation et le sentiment national, car, comme 
l’a noté Pascal Ory, la cuisine est le « résultat du croisement d’un 
milieu et d’une histoire1 ». À preuve, il arrive souvent que l’on 
emploie des stéréotypes culinaires pour désigner, parfois avec des 
nuances moqueuses, un peuple ou une nation : les Italiens et les 
macaronis, les Belges et les frites, les Allemands et la choucroute, 
les Anglais et le pudding… D’ailleurs, ces derniers n’y virent pas 
toujours malice puisqu’au xixe siècle ils n’hésitaient pas, en raison 
de la forme sphérique du pudding, à comparer celui-ci à un globe 
terrestre 2… Ou comment un mets peut incarner symboliquement 
une ambition impérialiste ! Dans le même ordre d’idées, on rappellera 
le nom que Mistral et les tenants du félibrige ont donné, à la fin 
du xixe siècle, à leur revue militant pour la langue et la culture 
provençales : L’Aïoli. Cependant, dans l’histoire récente, convenons 
que ce ne sont pas des préparations culinaires qui sont apparues 
1. Pascal Ory, « La gastronomie », dans Les Lieux de mémoire, Pierre Nora (dir.), t. III, Gallimard, 
coll. « Quarto », 1997, p. 3743.
2. Laura Mason, « Les puddings et l’identité anglaise », dans M. Bruegel et B. Laurioux, Histoire 
et identités alimentaires en Europe, Hachette-Littératures, 2002, p. 179.
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Qu’est-ce qu’un plat national ? 
Michel erMan
comme symboliques de la nation française, mais bien plutôt des 
produits régionaux, tels les fromages au lait cru (camenbert, 
comté…) dont la fabrication a été remise en cause par les directives 
sanitaires européennes. La « communautarisation » des goûts et 
des cultures alimentaires a cristallisé les réserves que les citoyens 
peuvent éprouver à l’encontre de la manière dont l’Europe impose 
ses décisions au détriment des cultures nationales. En l’espèce, 
l’enjeu était la préservation d’un goût spécifique menacé – lequel a sa 
part dans la culture culinaire – qui évoque l’identité par la référence 
au terroir. Ainsi, en raison de cette réaction, les fromages au lait 
cru sont aujourd’hui considérés par certains amateurs comme des 
emblèmes de la francité alors qu’il ne viendrait à l’idée de personne 
d’appliquer semblable caractérisation à une préparation culinaire. 
Le paradoxe du plat national de certains pays, comme la France, 
c’est qu’il n’est pas, ou n’est plus, immédiatement perçu comme tel 
car aucun fait mémorable ne lui a permis, du moins dans un passé 
récent, de « persévérer dans son être ». Il faut alors faire appel à 
des données analytiques témoins de l’identité, comme la typicité 
qui s’inscrit dans la culture alimentaire et permet de mettre en 
continuité jugement sensoriel et expérience collective.            
En 2004, une étude de la Sofres montrait que les Français 
considèrent que le pot-au-feu constitue le plat typique par excellence, 
tandis qu’un autre sondage, réalisé deux ans plus tard par le même 































































Qu’est-ce qu’un plat national ? 
Michel erMan
concitoyens 3. Ainsi, on ne confondra pas « plat typique » – lequel 
s’inscrit dans une culture culinaire et renvoie à des valeurs d’usage, 
comme les recettes ou les rituels de table, en d’autres termes, à une 
identification symbolique – et « plat préféré » – lequel renvoie plutôt 
à des valeurs d’échange et à des goûts individuels. Le premier est 
une marque d’identité, le second, une marque de distinction. À cet 
égard, le cas du couscous est symptomatique. Cette préparation de 
semoule de blé et de pois chiches mouillée de bouillon est un plat 
typique de l’Afrique du Nord depuis des centaines d’années ; son 
introduction en France fut le fait des migrations des pieds-noirs 
puis des Maghrébins, son succès étant assuré par les nombreux 
restaurants orientaux qui s’installèrent un peu partout dans 
l’Hexagone à partir des années 60. Si ce parcours culturo-colonial 
et commercial fait que le couscous tend à être considéré comme un 
plat familier (l’ajout de viandes diverses témoigne d’une assimilation 
réussie dans la culture culinaire française), il n’est pas pour autant 
un mets que l’on associe à la francité. Le typique est donc bien une 
manière de dire le national.
pot-Au-feu
Ainsi, le pot-au-feu est une variante de la soupe composée de 
choux, de racines comme le navet ou le poireau, d’herbes aromatiques 
et de graisses animales qui a longtemps constitué l’ordinaire des 
3. Dans ce sondage, réalisé en janvier 2006 pour le magazine Notre temps, c’est la blanquette de 
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paysans en Europe ; les jours de fête, on ajoutait quelques morceaux 
de viande de porc ou de volaille dans la marmite, ce qui donnait un 
plat complet. Au xvie siècle, Rabelais évoque un plat de ce type très 
nourrissant, le pot-pourri (de l’espagnol olla podrida), qui consiste 
en un ensemble de viandes découpées et cuites sans eau avec des 
légumes, donc un ragoût, alors que le terme « pot à feu » désigne la 
marmite ; dans son sens actuel, « pot-au-feu » est en usage dès la fin 
du xviie siècle, mais il n’est attesté qu’en 1798 dans le Dictionnaire 
de l’Académie. Comme l’a noté Julia Csergo, « tous les pays ont leur 
pot-au-feu, toutes les régions aussi 4 » (pensons à la poule au pot, 
à la garbure, à la bouillabaisse…), car le bouilli a longtemps été 
considéré comme un mode de cuisson plus civilisé et plus diététique 
que le rôti en raison de la répulsion qu’inspirait communément la 
viande saignante. Toutefois, cette préparation culinaire, qui exige 
l’emploi d’un récipient bien particulier, la marmite ou le pot – 
lequel, par métonymie, lui a donné son nom –, n’est pas considérée 
comme le plat national français par hasard. C’est bien le pot-au-feu 
et non la poule au pot qui signe la francité, en raison de l’utilisation 
du bœuf. En effet, la viande bovine, longtemps négligée en raison 
de sa qualité médiocre – les bovins étaient des bêtes de trait à la 
chair coriace –, a bénéficié de la révolution fourragère qui eut lieu 
au xviiie siècle. Les animaux furent alors plus nombreux et mieux 
nourris, la viande, plus tendre et plus digeste, si bien qu’on lui prêta 
toutes sortes de vertus diététiques. Ce n’est donc pas la technique de 
transformation de l’aliment qui a fait la singularité du plat que nous 
4. Julia Csergo, Avant-propos à « Pot-au-feu », revue Autrement, n° 187, 1999, p. 10.
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nommons communément « pot-au-feu », mais les changements 
agricoles et les discriminations diététiques survenus au long du 
siècle des Lumières.
Si le pot-au-feu désigne depuis cette époque un bouilli de 
bœuf  et de légumes, sa préparation n’a guère été codifiée dans 
les livres de cuisine avant les années 1880 ; c’est donc un plat 
populaire, traditionnel et rustique, composé de produits locaux 
et qui, de plus, utilise des morceaux de viande bon marché (les 
bouillons aristocratique et bourgeois sont appelés consommés, et 
les bouillis plus sophistiqués ont donné le bœuf  en miroton et le 
bœuf  à la ficelle). C’est au xixe, le siècle des identités et des goûts 
nationaux qui voit même les écrivains se mêler de gastronomie – 
en particulier un Stendhal juger que la choucroute allemande est 
un mets « bêtifiant » ou un Alexandre Dumas déclarer les goûts 
italiens « plus étranges que raffinés » – que le caractère quasi 
patriotique du pot-au-feu va être clairement affirmé. Relevons tout 
d’abord qu’Antonin Carême, le grand cuisinier de l’époque, en fait 
« la nourriture principale de la classe laborieuse de la nation 5 », 
de plus, il n’hésite pas à en déceler, de façon tout à fait arbitraire, 
l’origine dans les habitudes alimentaires des révolutionnaires de 
1789. Quant à Brillat-Savarin, il décrète, dans la sixième Méditation 
de la Physiologie du goût, que son bouillon constitue « la base de 
la diète nationale française ». Peu à peu, le bouillon populaire va 
se colorer d’esprit « républicain » en faisant les gros yeux aux 
5. L’art de la cuisine française au xixe siècle (1833), Payot, 1994.
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apprêts de la cuisine héritée de l’Ancien Régime et revisitée par 
une bourgeoisie friande de recettes nostalgiques du passé, tels le 
« filet à la régence » ou la « dinde truffée». Mais on n’oubliera 
pas que ce suc politique qui labélise le culinaire populaire contre 
la cuisine savante a d’abord été sécrété par la raison diététique. À 
l’exception de la pomme de terre, le pot-au-feu ne comporte, en effet, 
que des ingrédients autochtones ; de plus, son faible coût permet à 
un grand nombre de gens de faire gras ; au total, il possède des 
propriétés nutritionnelles indéniables et s’inscrit dans une culture 
alimentaire. En se nourrissant de pot-au-feu, les ventres citoyens 
font corps avec un espace physique et symbolique où les produits 
et leur provenance ainsi que les modes de cuisson et les données 
gustatives et diététiques mijotent une identité collective, comme 
l’atteste, en 1867, un article de l’Encyclopédie Larousse qui en fait 
« la base de notre cuisine nationale ». Comme l’atteste encore 
Escoffier, le célèbre chef  du Ritz à la Belle Époque, dans Ma cuisine, 
cette identité transcende les classes sociales : « C’est avec la viande 
de bœuf  que l’on confectionne l’excellent pot-au-feu, nom bien 
français qui sous sa simplicité résume le dîner complet du soldat 
et des classes laborieuses. Il n’en fait pas moins les délices du riche 
et de l’artisan 6 ». Né dans les chaumière, le pot-au-feu s’est donc 
démocratisé…
6. Auguste Escoffier, Ma cuisine (1934), cité par Georges Carantino, « Voyage en pot-au-feu », 
Autrement, n° 187, ouvr.cit., p. 61.
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La recette ibérique de pot-au-feu national a pour nom cocido ; 
il s’agit d’une soupe ou d’un ragoût, c’est selon, composé de choux, 
de pois chiches, de navets, de carottes et de morceaux de porc : 
jarret, petit salé, chorizo et, parfois, boudin noir. Si le cocido 
madrilène n’est pas le pote galicien, lequel comporte des haricots 
blancs et des pommes de terre, non plus que le cocido maragno 
de Leon, en Castille, qui utilise des viandes différentes, quelles 
que soient les variantes du plat, le porc en constitue l’ingrédient 
essentiel. En effet, à la fin du xve siècle, avec la Reconquista, il s’est 
agi de recouvrer l’identité hispanique en consommant une viande 
auparavant interdite par les normes culturelles et religieuses 
arabo-musulmanes. La célèbre goulache relève, elle aussi, de la 
distinction politique et patriotique. Après la défaite de la monarchie 
austro-hongroise contre la Prusse, en 1866, les Hongrois ont 
voulu continuer le combat à coups de fourchette : ils ont disqualifié 
leur plat national depuis deux siècles, la choucroute, jugée alors 
trop teutonne, au profit de ce ragoût fait de morceaux de bœuf  
et d’oignons assaisonnés de paprika qui était depuis longtemps 
consommé par les paysans éleveurs – d’ailleurs, goulache signifie 
en hongrois « soupe du bouvier ». Le plat fut très vite reconnu 
par les étrangers – et notamment par les Autrichiens, dont il 
fallait se distinguer dans l’empire – comme un signe de l’identité 
magyare. Ajoutons que le paprika est de longue date très utilisé 
dans la cuisine hongroise, c’est donc l’épice en tant que marqueur 
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de goût qui a permis l’intégration de la goulache dans une culture 
alimentaire. Ces deux exemples témoignent de l’intrication du 
culinaire et du politique quand il s’agit de s’affranchir d’une 
domination et de se distinguer culturellement ; la cuisine participe 
d’une volonté de faire corps et incarne, à sa manière, la nation 
comme signe différentiel. Toutefois, le plat national grec prouve 
qu’il est parfois nécessaire de faire appel aux agrégats du mythe. 
Longtemps sous la coupe des Ottomans, les Grecs partagent avec 
ceux-ci une cuisine de viandes grillées (döner kebab, gyros), de 
légumes farcis (dolmas), ou encore un goût pour les loukoums et 
pour la baklava. Mais leur plat national s’inscrit dans un passé 
exempt de toute influence moyen-orientale et de tout syncrétisme 
: la fassolada est une soupe épaisse de haricots blancs à laquelle 
on a ajouté un verre de vin rouge, de l’huile d’olive, des figues et 
des raisins de Corinthe, elle est en général servie avec des anchois 
salés et de la salade très vinaigrée. Cette recette – qui, bien sûr, 
connaît des variantes – a, semble-t-il, été décrétée nationale à la fin 
des années 30 lorsque la Grèce était menacée par l’impérialisme 
italien, mais elle trouve son origine dans la  mythologie. Retour 
de Crète après avoir vaincu le Minotaure, Thésée fit escale sur 
l’île de Délos afin de sacrifier au culte d’Apollon ; pour honorer 
celui-ci, on prépara une soupe appelée pyanopsia, essentiellement 
composée de pois (pyanos), légumineuses autochtones, et de 
fruits automnaux séchés au soleil. Remarquons au passage que 
ces ingrédients figurent parmi ceux que Platon recommande 
vivement aux citoyens de sa République, qui doivent renoncer aux 
39
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nourritures trop élaborées et communier dans la frugalité pour 
cultiver l’énergie, et ajoutons que les médecins de l’Antiquité, 
comme Hippocrate et Galien, faisaient un large usage diététique 
des pyanos. Puis le terme Pyanopsia désigna le culte que les 
Athéniens rendaient, en automne, à Apollon, en tant que dieu du 
Soleil, pour le remercier de la qualité des moissons et des récoltes. 
Quant à la dénomination actuelle, elle vient du grec moderne 
fassoli, qui signifie « haricot » 7. Consommée en automne et en 
hiver, la fassolada, ce plat très protéiné et bon marché que l’on peut 
rapprocher des soupes de légumineuses qui faisaient l’ordinaire 
de l’alimentation dans l’Antiquité, régale les Grecs d’un passé 
glorieux.           
Il convient de remarquer que ces plats de soupe et de ragoûts 
contiennent des corps gras qui ont une double valeur : énergétique 
et gustative. En effet, les lipides apportent nombre de calories, 
de plus ils rendent les préparations alimentaires onctueuses et 
améliorent la saveur des aliments, donc le plaisir pris à manger ; 
d’ailleurs, bien des recettes de pot-au-feu recommandent de ne pas 
dégraisser le bouillon. Pour symboliser une identité collective, voire 
une résistance culturelle et politique, un plat se doit d’avoir du goût, 
ce que lui confère aussi la technique du mijotage employée dans 
les préparations en question. Mais il doit également appartenir au 
patrimoine de la cuisine traditionnelle et paysanne qui utilise des 
7. Je remercie Eleni-Maria Boukouvala de m’avoir communiqué de précieuses informations sur 
l’histoire de la fassolada.
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ingrédients authentiques, issus du terroir, et non à celui de la cuisine 
savante et bourgeoise, qui complexifie les recettes. Le plat national 
se situe du côté du frugal et du collectif  – c’est, en règle générale, 
un plat unique qui se partage – plutôt que du gastronomique et de 
l’individuel. Un plat de résistance dans tous les sens du terme !
livres de recettes
Pas de plat national sans inscription dans la culture. Pour 
qu’un plat participe durablement de la construction symbolique 
de l’identité, il faut donc qu’il figure en bonne place dans les 
livres de recettes. Les gens doivent non seulement l’apprécier, 
mais aussi savoir le préparer ; c’est là un signe d’appartenance à 
la communauté. Le livre de cuisine témoigne que le plat s’inscrit 
dans un système de mœurs et de valeurs ; il donne au mets national 
son label  « constitutionnel ». À telle enseigne que celui-ci peut 
s’incarner dans une figure du même nom : Le Pot-au-feu sera le 
nom d’une revue de cuisine familiale qui paraîtra de 1893 à 1956. 
De la métonymie à l’éponyme, la fortune rhétorique du mot 
« pot » symbolise vraiment le sentiment collectif  français. Mais 
le livre constitue aussi un système d’échanges, car les recettes y 
sont discutées : dans le cas du pot-au-feu, certaines insistent sur la 
qualité de la viande et recommandent d’utiliser le gîte à la noix ou la 
tranche plutôt que le populaire paleron, morceau moins savoureux 
simplement destiné à donner du goût au bouillon. Enfin, le livre 
est un vecteur privilégié de sophistication dans l’ordonnance des 
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mets, ce qui modifie la consommation du plat et l’inscrit dans les 
nécessaires inflexions des habitudes alimentaires. Ainsi, le cocido 
fait aujourd’hui l’objet de trois services : d’abord le bouillon, puis 
les légumes, et, pour finir, les viandes tranchées. 
Les premiers ouvrages de cuisine grecque ont été publiés 
après la Seconde Guerre mondiale. Auparavant, les livres de 
recettes helléniques étaient français, ou d’inspiration française. Car 
avec l’indépendance, proclamée en 1822, l’émergence de la cuisine 
nationale s’est faite en s’inspirant du modèle alimentaire français 8. 
Depuis 1945, la fassolada occupe une place prépondérante dans tous 
les recueils de recettes. Mais il y a plus. En effet, cette soupe est un 
plat incontournable dans les livres de cuisine destinés à la période 
du carême. Grâce au livre, les Grecs ont donc agrégé à leur identité 
ancestrale leur identité moderne de chrétiens orthodoxes. En 
France, au cours du xxe siècle, une mutation a eu lieu : les procédés 
de cuisson des aliments utilisant les techniques du grillé ou du rôti 
l’ont emporté sur le bouilli. Ainsi, c’est le steak accompagné de frites, 
cette nourriture participant « à la même mythologie sanguine que 
le vin », selon le mot de Roland Barthes, qui va occuper, à l’époque 
des Trente Glorieuses, la fonction emblématique de nourriture 
nationale. Toutefois, ces derniers temps, la réhabilitation du terroir 
dans le contexte de la mondialisation a mis fin à ce règne éphémère. 
Le pot-au-feu a donc repris la place qui était la sienne, parfois mâtiné 
8. Ainsi la célèbre moussaka à base de sauce Béchamel et de fromage râpé est un plat d’inspiration 
française.
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d’habitudes alimentaires locales, comme le pot-au-feu de pigeon 
dont on est friand dans le nord de la France, parfois sublimé par des 
chefs comme Marc Meneau, qui propose sur la carte de L’Espérance, 
à Saint-Père, un « pot-au-feu d’apparat », ou encore Guy Savoy, qui 
sert dans ses bistrots un « gigot d’agneau en pot-au-feu » avec une 
sauce au raifort.
Cela illustre bien le fait qu’un plat national ne peut pas se 
prévaloir de sa seule fonction symbolique : il doit s’inscrire dans 
une culture alimentaire et avoir rencontré, fût-ce fortuitement, les 
contingences de l’histoire confrontées à la volonté des hommes. 
Mutatis mutandis, dans une perspective patrimoniale, on pourrait 
comparer le plat national à un monument, car il se nourrit de 
souvenirs que les recettes consacrent en les mettant au goût du 
jour. C’est pourquoi, dans la mémoire collective française, le pot-au-
feu se transmet dans la durée en jouant des modes culinaires. Voire 
en se jouant de celles-ci… 
michel ermAn est universitaire et écrivain. Derniers ouvrages 
parus : Le Goût dans tous ses états, Peter Lang, 2009, et Le 
Bottin proustien, La Table  ronde, 2010.
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Julia Csergo
L’art culinaire ou l’insaisissable beauté 
d’un art qui se dérobe
Quelques jalons (xviiie-xxie siècle)
L’art culinaire est difficile à approcher et à définir. Comme on a pu le dire de 
la photographie, on peut dire de la cuisine qu’elle entretient, en termes de 
statut social, « un rapport incertain à l’art1 ». Et, si nous tentons de pousser 
plus loin l’investigation, nous ne pouvons que constater que l’art culinaire 
est un objet de recherche qui cumule les obstacles épistémologiques. Ceux-ci 
tiennent autant à la complexité signifiante et fonctionnelle du terme « art » 
– et au régime d’historicité de ses usages qu’à l’apparition, relativement récente 
de l’adjectif « culinaire2 ». Il ne serait pas plus éclairant d’évoquer l’expression 
qui lui est proche, « l’art de la cuisine », tout aussi complexe à définir en raison 
1. Pierre Bourdieu (dir.), Un art moyen. Essai sur les usages sociaux de la photographie, Paris, éditions de 
Minuit, 1965 ; François Brunet, « La photographie, une éternelle aspirante à l’art », dans Nathalie Heinich, 
Roberta Shapiro (dir.), De l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art, Paris, EHESS, 2012, p. 29 et suiv. 
Ce statut a conduit Michel Melot à proposer comme réponse à la question « la cuisine est-elle un art ? » 
qu’elle était « un art pas comme les autres », Michel Melot, « La cuisine est-elle un art ? », Bien Manger, 
Médium, no 22, juillet-septembre 2011, p. 6-30. La question a été le thème de la table ronde « La cui-
sine est-elle un art ? », Julia Csergo (université Lyon 2), Jacqueline Vurpas (musée des Confluences), Lyon 
17 octobre 2011, dans le cadre de l’exposition « Mise en bouche ».
2. Le dictionnaire Le Robert donne comme première mention du terme la date de 1546. Il le définit 
comme « ce qui a rapport à la cuisine ». En réalité, cette première mention certainement tirée du Tiers 
Livre de Rabelais, se rencontre dans une expression hermétique où il est question de « caballe culinaire 
et monastique ». Voir l’analyse qu’en fait Marie Holban, « Autour de Jean Thénaud et de Frère Jean des 
Entonnoirs », Études Rabelaisiennes, no 9, Genève, Droz, 1971 p. 56. C’est ce qui explique que l’adjectif 
ne figure pas dans le Dictionnaire de Furetière de 1690. Le Trésor de la langue française n’atteste l’usage 
véritable du terme que du xixe siècle.
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des glissements sémantiques opérés par le terme « cuisine » entre le xviie et le 
xviiie siècle3.
Sans prétendre à la moindre exhaustivité dans les références que nous 
allons livrer, nous proposons de rassembler ici quelques hypothèses sur ce rap-
port de la cuisine à l’art « esthétique », et sur certains éléments de la construc-
tion historique de ce rapport. Notre démarche, qui concerne une recherche en 
gestation, engage une réflexion qui n’a pas encore été finalisée4. Elle ne consiste 
donc pas à s’interroger sur un « processus d’artification » tel que l’ont défini 
Nathalie Heinich et Roberta Shapiro, c’est-à-dire d’un « passage de la cuisine 
à l’art5 », mais propose des termes de discussion autour de certains moments 
– discours, représentations, actions – qui nous semblent constituer des jalons 
témoignant à la fois de la construction de la cuisine comme « bel art », et, 
paradoxalement, des obstacles à sa perception comme tel.
La cuisine et ses états d’art
L’association des termes « art » et « cuisine » n’est pas propre aux Temps 
modernes ou à l’époque contemporaine. Au début du xve siècle, par exemple, 
l’auteur Du fait de cuisine (1420), Maître Chiquart, dans l’adresse qu’il en fait 
au duc de Savoie, évoque la « science de l’art de cuysinerie et de cuysine6 ». 
Plus tard, à partir du xvie siècle, c’est sous le titre Arte coquinaria qu’est repro-
duite et enrichie l’édition princeps de 1498 du recueil attribué à Apicius (385-
400), dont le titre est alors De Re culinaria7. Nous pourrions passer en revue 
les livres de cuisine des Temps modernes pour recenser ce type de formulation 
3. « Lieu où l’on cuit et prépare la viande » et « fonds destiné pour la dépense de cuisine » sont les seules 
définitions données pour le mot « Cuisine » par le Dictionnaire de Furetière (1690). Le verbe « cuisiner », 
est défini comme « savoir faire la cuisine, apprester à manger ». On peut se demander si ce « savoir faire 
la cuisine » renvoie à la gestion de la dépense ?
4. Une réflexion avait été initiée par Caroline Champion, Hors d’œuvre. Essai sur les relations entre arts et 
cuisine, Paris, Menu Fretin, 2010. Un programme de recherche pluridisciplinaire est engagé, depuis 2011 
et pour trois ans, dans le cadre du LaBex HESam « Création, arts et patrimoines » : L’Art du Culinaire : arti-
fication et patrimonialisation du culinaire, direction Julia Csergo (UQAM-Lyon2) et Frédérique Desbuissons 
(INHA), avec la collaboration d’Évelyne Cohen (ENSSIB-université de Lyon).
5. Nathalie Heinich et Roberta Shapiro (dir.), De l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art, op. cit.
6. Ms. S 103 de la bibliothèque Supersaxo, Bibliothèque cantonale du Valais (Sion), édition de Terence 
Scully, 1985, 11r.
7. Le De Re culinaria, édition de la Bibliotheca Pisanorum Veneta dite édition de Venise, imprimé en 1498 
est ensuite publié en 1542, par G. Humelberg puis en 1705 et 1709, par M. Lister sous le titre de Apicii 
Caelii de Opsoniis et condimentis, sive arte coquinaria, libri X. Voir L. Douet d’Arcq, « Un petit traité de 
cuisine écrit en français au commencement du xive siècle », Bibliothèque de l’École des chartes, 21e année, 
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et l’analyser en procédant à une contextualisation des textes et des lexiques, ce 
qui demeure un vaste chantier à venir dans le domaine de l’histoire de la cui-
sine nécessaire à la prévention de tout risque d’interprétation anachronique8. 
Cette recherche n’est pas de notre propos ici. Retenons seulement qu’au début 
du xixe siècle, André Viard dans son Cuisinier impérial ou l’art de faire la cui-
sine et la pâtisserie (1806), et Antonin Carême, dans son Art de la cuisine fran-
çaise au xixe siècle (1833), inaugurent les premiers recueils de recettes affichant 
dans leurs titres les termes « art » et « cuisine9 », une formulation qui marquera 
la littérature culinaire contemporaine, sans doute en référence à l’esthétique 
développée par le théoricien de l’art Carl Friedrich von Rumohr, qui publie en 
1822 (ou 1832) son Geist der Kochkunst (L’Esprit de l’art culinaire).
En réalité, à travers l’usage du terme « art », André Viard évoque « la 
science ». Dans sa « Préface dédicatoire », il écrit : « Tous les arts, toutes les 
sciences ont considérablement gagné depuis un siècle. […] La cuisine qui 
est aussi une espèce de chimie [a] suivi la marche générale. » Et Carême fait 
explicitement référence aux « arts et métiers » et à la « science » de la cui-
sine et du cuisinier. Reprenant, au début de son ouvrage, des extraits de la 
« XXVIIe Méditation » de Brillat Savarin, dont la Physiologie du Goût est parue 
cinq ans auparavant, il souscrit à la reconnaissance de la cuisine comme « le 
plus ancien des arts […] le plus important pour la vie civile car ce sont les 
besoins de la cuisine qui nous ont appris à appliquer le feu, et c’est par le feu 
que l’homme a dompté la nature10 ». Il s’inscrit ainsi, comme Brillat, dans la 
tradition de l’Encyclopédie qui définit la cuisine comme un « art mécanique », 
précisant qu’elle est l’« art d’apprêter les viandes » (qui comporte des méthodes 
de conservation des aliments, de cuisson et d’assaisonnement afin de les rendre 
digestibles), mais aussi, de façon plus complexe à appréhender, qu’elle est 
l’« art de flatter le goût » – un art qui se situe du côté de la « science de gueule » 
qui suit « les caprices de la Gastrologie. » Nous y reviendrons.
t. 1, 5e série, 1860 ; voir aussi Apicius, L’Art culinaire, texte établi, traduit et commenté par Jacques André, 
Paris, Les Belles Lettres, 1974.
8. Voir le travail de Bruno Laurioux, Gastronomie, humanisme et société à Rome au milieu du xve siècle. 
Autour du De honesta voluptate de Platina, Florence, Edizioni del Galuzzon, 2006.
9. Nous n’omettons pas l’antériorité de L’Art de bien traiter, Paris, Jean du Puys, 1674, signé LSR, sans 
doute par le sieur Rolland, officier de bouche de la princesse de Carignan. L’ouvrage, consacré à la cuisine 
et à l’office, est centré sur la façon de « traiter », c’est-à-dire « de recevoir chez soi, de convier à sa table, 
de régaler un invité », pour reprendre les définitions du Trésor de la langue française. Ces ouvrages s’ins-
crivent dans une vogue de publications d’art de… Vivre longuement (1630), Trancher la viande (1650), 
Diriger la maison d’un seigneur (1692), et encore, bien plus tard, Bien faire les glaces d’office (1768) ou 
Préparer les alimens (1787)
10. Marie-Antoine Carême, L’Art de la cuisine française au xixe siècle, 1833, p. v, xiv, lxiij, lxvij.
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La cuisine est ainsi une « science », un terme dont il ne semble pas inutile 
de contextualiser le sens. Le Trésor de la langue française indique, comme sens 
vieilli : « somme de connaissances qu’un individu possède ou peut acquérir 
par l’étude, la réflexion ou l’expérience », donc « savoir » ; mais aussi « connais-
sance approfondie des règles et des techniques propres à une activité » ; et, par 
métonymie, « adresse, habileté dans la pratique, compétence qui résulte de 
cette connaissance. » C’est à ces titres que, jusqu’au xixe siècle, la cuisine est 
reconnue comme un art, c’est-à-dire une connaissance réduite en pratique, 
un savoir-faire, et, dans le sens aristotélicien du terme, une méthode de bien 
faire quelque chose ; elle est un art de faire, ou, pour reprendre l’expression de 
Montaigne, un « scavoir apprester11. » Art mécanique, elle est aussi un art opé-
ratoire qui engage un travail de la main, mais qui peut supposer – ou non – un 
travail de l’intelligence, de l’esprit12. Dans ce cas, ainsi que le voulait l’organisa-
tion de la profession de cuisinier sous l’Ancien Régime, l’ouvrier – c’est-à-dire 
celui qui possède une habileté pratique et qui accède par la réalisation d’un 
chef-d’œuvre au rang de maître13 – devient un artiste dont on fait, par l’emploi 
de ce terme, l’éloge de l’excellence14.
Si la cuisine est une tekhnè nourricière, elle est aussi, au-delà de la seule 
satisfaction d’un besoin physiologique auquel on ne saurait la réduire – puisque 
la nécessité que nous avons de nous nourrir peut ne pas engager d’acte culi-
naire –, un art appliqué à la physiologie. Elle est encore un art, pris au sens 
de « manières et inventions dont on se sert pour déguiser les choses, ou pour 
les embellir », un artifice. Et, par l’émotion et le plaisir qu’elle procure dans 
sa pratique la plus élaborée, elle est enfin « une manière de » – se nourrir –, 
une conduite, et, à ce titre peut-être, « un grand art » ainsi que l’on désignait 
au xviiie siècle l’art de vivre (et celui de mourir). C’est cette considération 
qu’exprimait probablement Talleyrand en déclarant que l’art culinaire faisait 
partie de l’art de vivre.
La cuisine serait-elle aussi un « art » au sens esthétique du terme ? La ques-
tion, qui émerge dans le courant du xviiie siècle, peut paraître datée. Mais le 
11. Essais, Paris, Firmin Didot, 1870, I, XLIX, p. 151.
12. Dans le Gorgias, Socrate dit que la cuisine n’est qu’un savoir faire et qu’elle s’est glissée sous la méde-
cine, mais que ce n’est pas un art parce que le cuisinier ne sait pas donner l’explication de ce qu’il fait. 
C’est sur ce critère que la médecine accèdera plus tard et avec difficultés, au statut d’art libéral.
13. Sur les corporations des cuisiniers et les hiérarchies, voir Alain Drouard, Histoire des cuisiniers en 
France, xixe-xxe siècle, Paris, CNRS Éditions, 2004 ; et Philippe Meyzie, L’Alimentation en Europe à l’époque 
moderne, Paris, Armand Colin, 2010.
14. Voir Alain Rey, « Le nom d’artiste », Romantisme, no 55,1987, p. 5-22 ; Annie Becq, « Artiste », dans 
Michel Dulon (dir.), Dictionnaire européen des Lumières, Paris, Puf, 1997 ; Nathalie Heinich, Du peintre à 
l’artiste. Artisans et académiciens à l’âge classique, Paris, Éditions de Minuit, 1993.
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fait qu’elle demeure récurrente justifie qu’on la pose15. Ne serait-elle qu’un seul 
« art décoratif » et/ou aurait-elle prétendu, à un moment dont la contextualisa-
tion s’imposerait ici, être un « art libéral » c’est-à-dire appartenir à un domaine 
dont le contenu a eu tendance, à partir de la fin du xviiie siècle, à se restreindre 
aux seuls « beaux-arts », une catégorie jusque-là fluctuante mais que la conven-
tion nouvelle oppose alors aux « arts mécaniques » et aux « sciences », par la 
production de l’agrément16 ou par la « satisfaction des besoins du sentiment17 » 
qu’ils procurent. Et quels auraient été les signes et/ou les leviers – mis ou non 
en actes –, de cette ambition ? Aurait-elle été reconnue, collectivement et/ou 
institutionnellement, comme telle, et ce à travers les logiques de reconnaissance 
des « beaux-arts », perceptibles depuis la Renaissance : libération du carcan des 
structures corporatives de l’artisanat qui passe par la création des académies et 
des salons, demande institutionnelle et/ou anonyme, perception d’une subjec-
tivité exceptionnelle, d’une puissance créatrice singulière, d’un prestige indivi-
duel qui induisent les nouvelles représentations de l’artiste et de son atelier18. 
Au fond, le cuisinier – qui n’a jamais été un artisan – serait-il un artiste ?
Notre référence renvoie ici explicitement à une conception de l’art et des 
Beaux-arts qui prévaut encore largement dans la collectivité et dans les insti-
tutions, car elle résulte d’une longue histoire d’attitude mentale de l’Occident, 
et se rattache à l’histoire complexe des classements entre arts libéraux et arts 
mécaniques, tant à travers l’héritage conceptuel des Anciens – qui s’intéresse 
au processus de fabrication de tout objet et de toute œuvre – qu’à travers 
celui de l’esthétique des modernes qui s’intéresse aux sensations que l’objet 
produit sur son public19. Ainsi, l’approche d’un cheminement tel qu’il a pu se 
dérouler dans le temps long, ne peut-il faire l’économie de la prise en compte, 
quels que soient les théories et débats qui traversent depuis quelques années 
l’esthétique20, de cette perspective essentialiste et institutionnelle de l’art qui a 
prévalu jusque dans les années 1960 et que René Huyghe résumait dans son 
monumental Dialogue avec le visible :
15. Voir récemment dans le Guardian le « On Art Blog » de Jonathan Jones, Food for thought… Why 
cuisine ou couture can never equal great art, 21 avril 2011.
16. Jean-François Marmontel, « Arts libéraux », dans Supplément de l’Encyclopédie, Amsterdam, Rey, 1776.
17. Claude Henri Watelet et Pierre-Charles Levesque, dans Pancouke, Encyclopédie méthodique, section 
« Beaux-arts », 1788.
18. Annie Becq, « Artiste », dans Michel Dulon (dir.), op. cit. ; Nathalie Heinich et Roberta Shapiro (dir.), 
op. cit.
19. Barbara Cassin (dir.), Vocabulaire européen des philosophies, Le Seuil, Le Robert, 2004.
20. Voir notamment Nelson Goodman, Manières de faire des mondes (1978), Paris, 2006, Folio, 
coll. « Essais », p. 483.
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L’art commence là où cessent les mécanismes de la technique, puisqu’il n’est pas 
un moyen mis au service de quelque autre activité mais a son propre but et sa 
propre fin. De même l’art est un langage d’images qui ne s’assigne un sujet et 
des règles d’exécution que pour y trouver la Beauté : il n’est d’art que par cette 
ambition21.
Métaphores ou correspondances ?
Poser la question du « beau » en cuisine peut paraître aujourd’hui à la 
fois naïf et inapproprié. Elle n’est pourtant pas infondée dans le cadre de notre 
démarche puisqu’elle occupe dans l’Encyclopédie, une grande partie de l’article 
« Goût » – dans lequel Jaucourt, qui évoque la sensation, pose sur le même 
plan le goût pour la musique, pour la peinture ou les ragoûts, et le discute 
en référence à des textes de Voltaire et Montesquieu – et de l’article « Beau » 
signé de Diderot, lequel, annonçant Kant, distingue le beau du bon : « On 
dit un mets excellent, une odeur délicieuse, mais non un beau mets, une belle 
odeur22. » Alors même que la question du beau ne se pose plus dans le monde 
des arts constitués, elle continue de traverser le monde culinaire contemporain 
où dominent des références esthétiques plutôt conservatrices tant sur le plan 
du « beau » que sur celui du « bon23 ». Il n’est pas de notre propos d’en faire 
ici une analyse critique, mais d’approcher cette question en tenant compte 
d’une part de l’indétermination de la catégorie du « beau », d’autre part de 
son régime d’historicité. À ce titre, la fin du xviiie siècle constitue le moment 
charnière pour interroger la cuisine sous cet angle, puisque nous savons que, si 
l’expression équivalente de « beaux-arts » se retrouve dès le xviie siècle, c’est le 
xviiie siècle qui a opéré une jonction privilégiée entre le beau et l’art, notam-
ment à travers l’expression devenue consacrée de « beaux-arts », redéfinissant 
de la même façon le beau en autonomisant la valeur esthétique24.
21. René Huyghe, Dialogue avec le visible, Paris, Flammarion, 1955, p. 102.
22. Voir l’essai de Priscilla Parkhust-Ferguson, Accounting for Taste. The Triumph of French Cuisine, 
Chicago, University of Chicago Press, 2004 ; voir aussi dans Olivier Assouly (dir.), Goûts à vendre. Essai sur 
la captation esthétique, Paris, IFM Regard, 2007 ; lire également les articles d’Olivier Assouly, « L’arrière-
goût du goût. De l’origine du goût au jugement du goût », et de Nathalie Heinich, « Ce que la sociologie 
fait au goût », dans Goûts à vendre : essais sur la captation esthétique, Paris, Éd. du Regard, Institut fran-
çais de la mode, 2007, p. 117-127.
23. Voir Caroline Champion, Hors d’œuvre.Essai sur les relations entre arts et cuisine, op. cit.
24. Voir Baldine Saint Giron, Fiat lux. Une philosophie du sublime, Paris, Quai Voltaire, 1993.
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Ainsi nous semblerait-il indispensable de confronter l’histoire de la cui-
sine, traitée trop souvent du seul côté de la technique culinaire25, à ce moment 
crucial où se cumulent l’esthétique forgée par Baumgarten, la critique, fondée 
par La Font de Saint-Yenne et Diderot, la théorie kantienne du goût et l’his-
toire de l’art de Winckelmann. Des notions, catégories et théories marquantes 
qui nous amènent, dans le cadre du sujet qui nous préoccupe ici, à formuler, de 
façon certes un peu mécaniste, la question qui se rencontre en filigrane depuis 
le xviiie siècle : la cuisine peut-elle satisfaire à « l’idée du beau » – c’est-à-dire 
de ce qui procurerait une satisfaction désintéressée et libre, – ou se limite-t-elle 
à un « bon » (goût), catégorie dont les fins ne sont pas suffisamment « déter-
minées et fixées par un concept » et dont on ne peut se représenter un idéal26 ?
Ici, les questions de la sensation, de la connaissance et de l’expérience 
sensibles du goût et du plaisir qu’il procure, les traitements dont elles firent 
l’objet à diverses époques, depuis l’empreinte d’Aristote jusqu’aux travaux de 
Descartes, Berkeley et Condillac, s’imposeraient. Nous ne nous y risquerons 
pas car elles ne relèvent pas de notre compétence. Nous pouvons néanmoins 
présumer qu’elles s’avéreraient complexes à appréhender en raison de la fon-
damentale poly-sensorialité du goût, dont les travaux de neurophysiologie 
ont montré que le seul « sens du goût » représenterait grossièrement moins de 
20 % de l’ensemble de la perception qui relève en majeure partie de l’odorat.
Nous ignorons l’importance qu’accordaient les cuisines du Moyen Âge et 
des Temps modernes aux odeurs. Nous pouvons penser que les épices, dont 
nous savons la vogue qu’elles ont connue dans la cuisine médiévale des élites, 
ou les herbes autochtones et odoriférantes de la cuisine du xviie siècle, procu-
raient aussi des stimulations olfactives, aspects dont les travaux des historiens 
ne font que rarement mention27. C’est que, les traces que nous conservons, 
à travers les livres de recettes et les images, biaisent considérablement, par 
l’effet de support, l’approche que nous pouvons en avoir. Elles nous assurent 
en revanche qu’une place importante était accordée à l’esthétique visuelle. On 
ne saurait en déduire pourtant que la cuisine privilégiait la vue sur les autres 
sens, en y voyant une référence à la hiérarchie des sens développée dans la 
25. Son approche culturelle assez peut renouvelée en France depuis les travaux de Jean-Paul Aron et Jean-
Louis Flandrin, bénéficie surtout de l’avancée des food-studies
26. Kant, Critique de la faculté de juger. Esthétique (1790), Livre I, « Analytique du beau », Paris, Galli-
mard, coll. « Folio essais », 1985.
27. Nous avons eu l’occasion d’évoquer l’importance de l’olfaction dans le rapport au goût alimentaire 
au xviie siècle, Julia Csergo, « Tables provençales à la fin du xviie siècle », dans Gilbert Garrier (dir.), Boire et 
manger en Provence au temps de Madame de Sévigné, université de Suze la Rousse, p. 111-136 (IIe sym-
posium « Vin et Histoire », université Lyon 2-université du Vin, Suze la Rousse, 16 et 17 octobre).
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philosophie antique et dans la scolastique médiévale. Au début du xve siècle, 
Maître Chiquart, par exemple, nous laisse des témoignages qui montrent 
combien la cuisine s’élabore, non seulement sur un art du déguisement et de 
l’illusion qui renvoie à l’histoire de l’illusionnisme et de la prestidigitation28, 
mais encore sur des constructions spectaculaires et des recherches chroma-
tiques, dont les enjeux sociaux ont été analysés par Mireille Vincent-Cassy29 et 
qu’ont approchés Béatrice Saule et Catherine Arminjon pour les tables royales 
à l’époque moderne30. Bien plus tard, au début du xixe siècle, les « folies » culi-
naires de celui qui fut surnommé le Palladio de la cuisine, Antonin Carême, 
attestaient, notamment en pâtisserie – mais pas seulement –, la prépondérance 
du beau visuel sur le goût, puisque, ainsi que le rappelait Allen S. Weiss, « son 
perfectionnisme décoratif transcendait souvent ses aspirations culinaires », 
lorsque, pour ses pièces montées, il n’hésitait pas à utiliser des liants impropres 
à la consommation31. Les magnifiques illustrations du livre de cuisine de 
Massialot (1691) ou du Cannaméliste français (1751), puis les monuments 
culinaires que sont le Livre de cuisine de Jules Gouffé (1867), premier livre 
de cuisine comportant des planches en couleur, ou plus tard L’Art culinaire 
moderne de Henri-Paul Pellaprat (1936), attestent du même rapport intime de 
la cuisine et d’une esthétique visuelle du goût, de plus en plus normée, codifiée 
dans les manuels des professionnels de la cuisine32 et largement diffusée par 
les médias33.
Plus près de nous, l’un des « Dix commandements de la Nouvelle cui-
sine » édictés par Gault et Millau en 1973, place aussi le visuel au cœur des 
préoccupations de la haute cuisine, à la fois par le décor de l’assiette et par la 
mise en valeur des ingrédients, des volumes, des harmonies chromatiques, des 
compositions culinaires. Une analyse fine de l’ensemble de ce manifeste, qui 
n’a pas été approfondie depuis le travail fondateur de Claude Fischler34, expli-
querait les fondements esthétiques de la cuisine contemporaine, qui renvoie 
28. Graham M. Jones, « L’art au miroir de la magie », dans N. Heinich, R. Shapiro (dir.), op. cit., p. 114-131.
29. Voir infra p. 37-48.
30. Tables royales et festins de cour en Europe 1661-1789, actes du colloque international de Versailles, 
Paris, École du Louvre, 2004.
31. Antonin Carême, Le Pâtissier pittoresque, extraits choisis et présentés par Allen S. Weiss, Paris, Mer-
cure de France, 2003.
32. Javier Villegas, « Le cuisinier du troisième type : de la cacophonie alimentaire à l’émergence d’une 
dynamique de goûts », Écologie & Politique, no 32, 2006/1, p. 153-168.
33. Caroline Poulain, Couleurs du goût. La couleur dans les livres de cuisine depuis le xixe siècle, catalogue 
de l’exposition de la BM de Dijon, 15 septembre-27 novembre 2007.
34. L’Homnivore. Le goût, la cuisine et le corps, Paris, Odile Jacob, 1990, p. 239 et suiv.
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à l’esthétique culinaire japonaise que découvre Raymond Oliver lors des Jeux 
olympiques de Tokyo de 196435, et les obstacles à son affranchissement du 
visuel. C’est sans doute dans cette visée que, transposant d’une certaine façon 
au goût, la question de l’expérience esthétique telle que Diderot l’évoquait 
dans sa Lettre sur les aveugles (1749), se sont développés ces dernières années 
des restaurants « dans le noir », d’où la vue des plats est bannie. On pour-
rait, suivant Diderot, pousser plus loin l’expérience cognitive, et se demander 
quelle perception esthétique d’un plat pourrait avoir un sujet privé non seule-
ment de la vue, mais aussi de l’odorat, du tact ou de l’ouïe.
Affirmant cette primauté du beau visuel, nombreux sont les grands chefs 
étoilés qui, évoquant, de façon inattendue, assez peu le goût, définissent leur 
cuisine et leur démarche « créatrice » à travers la métaphore de la peinture. 
Michel Troisgros, amateur d’art contemporain, raconte avoir « reconnu » 
le plat nouveau sur lequel il travaillait, dans un tableau de Mondrian qu’il 
découvre lors d’une exposition consacrée au peintre. Ce qui donnera sur sa 
carte un « Rouget laqué façon Mondrian36. » Michel Bras se reconnaît plus 
volontiers dans Soulages dont il s’approprie l’expression de la quête créatrice, 
« plus les moyens sont limités, plus l’expression est forte » ; tandis qu’à propos 
de son retrait progressif des cuisines, il dit se contenter désormais, chaque 
matin, de livrer fleurs, racines et herbes : « Et je taille les légumes. On ne peut 
pas demander à un peintre d’arrêter de peindre37. » Cette référence prégnante 
à la peinture ne veut pas pour autant dire que la cuisine ne serait un art qu’au 
sens métaphorique du terme. On peut aussi l’analyser en vertu de l’influence 
du modèle esthétique japonais qu’elle subit largement, mais qui ne trouve 
en France, et en Occident, que de rares modes d’expression parmi les arts 
constitués38.
Il n’en demeure pas moins que cette emprise du visuel imprègne 
aujourd’hui fortement l’ensemble du corps social. Nous avons pu le vérifier 
à travers les prémisses d’une enquête portant sur les pratiques et les repré-
sentations de la cuisine dans les milieux populaires. À la fin de l’entretien, la 
question suivante était posée : « la cuisine est-elle un art au même titre que 
35. « Vive la nouvelle cuisine française », dans Nouveau Guide Gault-Millau, no 54, 1973.
36. Table ronde avec Michel Bras et Pierre Gagnaire, Portes ouvertes du Nouvel Observateur, La Folie du 
bien manger, Paris, 22 janvier 2010. Michel Troisgros fait ici référence à l’exposition Mondrian/de Stijl 
(Centre Pompidou, 1er décembre 2010-21 mars 2011).
37. À propos de la sortie du film documentaire de Paul Lacoste, Entre les Bras. La cuisine en héritage, 
2012, voir Anne-Cécile Beaudoin, « L’Aubrac entre les Bras », Paris Match, no 3297, 26 juillet-1er août 
2012.
38. Voir infra p. 138-147.
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la peinture ? » Sur trente personnes interrogées, seules sept ont exprimé l’avis 
que la cuisine n’est pas un art « visuel », car sa finalité est d’être « bonne à 
manger », même si on cherche à la rendre plus appétissante en la rendant plus 
agréable à voir ; les autres ont toutes affirmé que la cuisine était un art et que 
l’esthétique visuelle jouait un rôle aussi important que le goût39.
« C’est l’art de tous les jours », Marie-Paule, 69 ans, niveau BTS, retraitée, 2 000 € 
de revenu mensuel ; « La cuisine est un art même s’il existe de mauvais plats 
comme il existe de mauvais tableaux, pourtant ce n’est pas pour ça qu’on pense 
que la peinture n’est pas un art », Fanelie, 22 ans, niveau BTS, chômage, 700 € 
par mois.
Quelques cuisiniers enrichissent cette conception visuelle du « beau » 
culinaire par d’autres approches. Celles-ci ne se situent pas dans le domaine des 
« beaux-arts » au sens conventionnel du terme, mais dans celui de la musique 
et de la poésie, à travers lesquelles Hegel abordait la dématérialisation de l’art. 
Ce qui souligne le paradoxe de l’esthétique du goût, puisque la cuisine n’a à 
aucun moment d’existence immatérielle mais que les saveurs relèvent, comme 
les parfums, de l’immatériel. Pierre Gagnaire, par exemple, accorde une part 
déterminante à la stimulation auditive et à la musique lorsqu’il dit trouver 
l’inspiration du piano et des batteries de ses cuisines, dans le jazz. Au-delà de 
cette métaphore, il invente un passage à l’acte quand il s’associe au pianiste 
électro-pop canadien Chilly Gonzales40 pour composer à quatre mains, des 
plats et des musiques qui se correspondent. Ils produisent ainsi un livre qui 
incite à consommer la cuisine des yeux – les plats ressemblent à des tableaux 
futuristes – et des oreilles – la bande-son dure une heure – ; ou des cinq sens 
au moment de l’élaboration culinaire et de la consommation du repas : « la 
musique est dans le tempo d’un repas avec ses pleins et ses déliés, ses rythmes 
syncopés, ses ruptures ; le chaud et le froid, un bouillon qui coule… » écrit 
Gagnaire sur la quatrième de couverture41.
Toute autre est la démarche d’Alain Passard, avec ses références à la 
couleur, à la musique – son « solfège des légumes » –, mais aussi à l’émotion 
poétique – l’ars metrica de la mesure et de la cadence –, dont nous trouvons 
39. Julia Csergo, Wided Batat (dir.), « Enquête sur les pratiques culinaires populaires », menée dans le 
cadre d’un projet professionnel VGTPATR- université Lyon 2, pour l’OCPop, octobre 2011-février 2012. La 
méthode consistait en une enquête basée sur un questionnaire et des entretiens semi directifs. L’échantil-
lon est constitué de trente personnes résidant dans la région Rhône-Alpes, âgées de 21 à 79 ans, disposant 
d’un revenu moyen de 1 700 € mensuels.
40. Ouvert aux expériences musicales, Gonzales est l’auteur de performances comme le plus long concert 
de l’histoire (27 h 03 mn 44 s) ou un concert debout, en touches blanches uniquement.
41. Pierre Gagnaire, Chilly Gonzales, Bande Originale, Paris, Flammarion, 2010.
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l’illustration non seulement dans l’énoncé de sa carte mais aussi dans l’en-
semble de ses commentaires. Ainsi, en est-il de « l’Avis » qu’il donne pour sa 
recette de « Gratin d’oignon doux des Cévennes au Parmigiano Reggiano » :
L’Oignon est un messager. Dans un plat, la mission de l’oignon est de porter et 
de transmettre les saveurs. Sa pulpe est un fin buvard, elle aime s’enrichir d’une 
épice, d’une huile, d’un vin, d’une saveur en général, pour aller ensuite voya-
ger dans une salade, un mijoté, une fondue, et lui communiquer un avis, une 
dépêche42.
Ou de l’expression qu’il formule de la saisonnalité des produits, dans une 
succession d’« abandons » et de « retrouvailles » :
Nous avons besoin de ce repos créatif. Sinon ce serait l’ivresse. Impossible de 
penser tomates et courgettes douze mois sur douze au risque d’entraîner le rétré-
cissement du produit43.
Dans la position qu’il revendique, d’intermédiaire entre la nature et 
l’homme, Passard fait du cuisinier une autre figure du « mage romantique », 
plus d’un siècle après que le poète en ait été l’incarnation symbolique.
Ainsi, l’ensemble de ces démarches de déchiffrement des analogies entre 
cuisine, peinture, musique, poésie, évoquent-elles moins des métaphores, aux-
quelles on tente trop souvent de les réduire, que des « correspondances » au 
sens baudelairien du terme : celles qui, à travers « les parfums, les couleurs et 
les sons », se renvoient « comme de longs échos qui de loin se confondent », et 
qui « chantent les transports de l’esprit et des sens44. » Dans cette perspective, 
il serait extrêmement réducteur de limiter l’apport de la cuisine moléculaire 
de Ferran Adrià et de ses émules à une seule forme de rationalisation scien-
tifique de la haute cuisine. Elle nous apparaît surtout comme une recherche, 
qui tente à partir des sciences et des techniques contemporaines, de dépasser 
la primauté de l’esthétique visuelle, ou harmonique, ou poétique, pour mieux 
explorer ce que pourrait être une esthétique du goût, sollicitant tout ensemble 
des sensations visuelles, tactiles, olfactives, auditives, gustatives et somesthé-
siques, et faire ainsi de la cuisine une expérience esthétique totalisante en pro-
posant de renouveler l’approche jusque-là maniériste de ce que pourraient être 
le « beau » et le « bon45 ».
42. http://www.flmag.fr.chef.htlm, septembre 2009 (consulté le 16 juin 2012).
43. Voir le film de Sophie Bensadoun, Invention de la cuisine. Alain Passard, Allegro Entertainment 
(Warner), 2010.
44. Baudelaire, « Correspondances », Les Fleurs du mal (1re édition 1857).
45. Nous renvoyons aux travaux de neurobiologie et de neurophysiologie, notamment aux multiples 
articles sur la gustation d’Annick Faurion (CNRS).
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Explorations d’une esthétique du goût
Cette recherche menée par la cuisine moléculaire, sur laquelle il n’est 
pas de mon propos de porter un jugement, n’a pas de véritable précédent dans 
l’histoire. Ce qui ne signifie pas que l’exploration d’une esthétique du goût 
n’ait jamais été tentée.
N’est-ce pas ainsi que nous pouvons comprendre le projet de « clavecin 
des saveurs » que le père Polycarpe Poncelet, dont nous savons peu de chose si 
ce n’est qu’il appartenait (ou avait appartenu) à l’ordre récollet, et qu’il était un 
agronome dont les travaux sur le froment et la farine font référence, propose 
de réaliser en 175546. Si son projet concerne en premier lieu la fabrication des 
liqueurs, il pose néanmoins la question plus générale de « l’harmonie » des 
goûts à partir d’une réflexion comparée plus que métaphorique, sur l’harmo-
nie des sons et des couleurs :
Un Compositeur de Ragoust, de confitures, de Ratafiats, de Liqueurs, est un 
Symphoniste dans son genre, & il doit connoître à fond la nature & les principes 
de l’harmonie, s’il veut exceller dans son art, dont l’objet est de produire dans 
l’ame des sensations agréables47.
Poncelet (1720-1780) qui n’a été contemporain que des jeunes Grimod 
de la Reynière (1758-1838) et Brillat Savarin (1755-1826), n’a pu connaître la 
vogue que prendra le discours gastronomique après sa mort. Son projet s’ins-
crit néanmoins dans le contexte d’une « montée en grade du culinaire », pour 
reprendre l’expression de Béatrice Fink qui a retracé ce processus48. Il s’inscrit 
aussi, doit-on le rappeler, à un moment où le clavecin a enfin imposé son 
caractère et son indépendance vis-à-vis de l’orgue, à travers l’émergence d’une 
nouvelle esthétique musicale, la musique baroque ; il s’inscrit enfin dans un 
temps où la rationalisation scientifique aboutit aux travaux de Newton (1643-
1727) sur la réfraction de la lumière et la couleur, et de Kircher (1601-1680) 
sur les sons, l’acoustique, l’harmonie mais aussi l’optique (on le reconnaît 
comme l’un des inventeurs de la lanterne magique). Ces avancées de la science 
vont renouveler le débat philosophique sur la question de la saisie sensible du 
monde et sur le statut de la connaissance, mais vont aussi inciter à de multiples 
travaux sur la physiologie, notamment sur celle du goût et de l’odorat.
46. Édition consultée, Chymie du goût et de l’odorat ou principes pour composer facilement et à peu de 
frais les liqueurs à boire et les eaux de senteur, Paris, Pissot, 1767.
47. Ibid., p. xxij.
48. « Fiat Lux : la sublimation des saveurs », dans Michel Erman (dir.), Le Goût dans tous ses états, Berne, 
Peter Lang, 2009, coll. « Littératures de langue française », vol. 8, p. 45-56.
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C’est ce contexte qui produit notamment la Lettre sur les aveugles (1749) 
et la Lettre sur les sourds et muets (1751) de Diderot49, mais qui produit aussi, 
à partir de 1735, le projet qui occupera la vie entière du savant jésuite Louis-
Bertrand Castel, auteur notamment d’une Optique des couleurs50, celui d’un 
clavecin oculaire, susceptible de « mettre la musique en couleur » et de pro-
duire ainsi sur l’œil, par une succession de couleurs, l’effet produit sur l’ouïe 
par la succession des sons51, de manière qu’un sourd puisse jouir et juger de la 
beauté d’une musique et qu’un aveugle puisse juger par les oreilles de la beauté 
des couleurs.
Le clavecin des saveurs ne peut donc se comprendre hors de cette contex-
tualisation. Anticipant d’une certaine façon, pourrait-on dire et toutes pro-
portions gardées, les recherches de neurophysiologie sur les processus de 
transmission des stimulations gustatives, Poncelet recours à la science et aux 
technologies de son époque pour poser en fait, à propos du goût, la question 
de l’expérience esthétique. Il part du principe que :
Les saveurs consistent dans des vibrations plus ou moins fortes de sels qui agissent 
sur le sens du gout, comme les sons consistent dans les vibrations plus ou moins 
fortes de l’air qui agit sur le sens de l’ouie : il peut donc y avoir une musique 
pour la langue et pour le palais, comme il y en a une pour les oreilles ; il est très 
vraisemblable que les saveurs pour exciter différentes sensations dans l’ame, ont, 
comme les corps sonores, leurs tons générateurs, dominans, majeurs, mineurs, 
graves, aigus, leur coma même, et tout ce qui en dépend, par conséquent leurs 
consonances et leurs dissonances52.
Il propose donc une gamme où l’acide répond à l’ut (A), le fade au ré (B), le 
doux au mi (C), l’amer au fa (D), l’aigre-doux au sol (E), l’austère au la (F), le 
49. Édition Garnier-Flammarion, 2000.
50. L’Optique des couleurs : fondée sur les simples observations et tournée surtout à la pratique de la 
peinture, de la teinture et des autres arts coloristes, Paris, Chez Briasson, 1740.
51. À partir des travaux de Kircher sur les analogies entre sons et couleurs, le père Castel a supposé que 
les sept couleurs produites par l’effet du prisme sur les rayons de la lumière se rapportaient exactement 
aux sept sons de la musique. Voir « Le Piano », Revue de Paris, 1839, p. 173-200 ; l’article de Maar-
ten Franssen, « The Ocular Harpsichord of Louis-Bertrand Castel », Tractrix, no 3, 1991, p. 15-77 ; voir 
encore Hervé Hasquin, Roland Mortier, « Autour du père Castel et du clavecin oculaire », Études sur le 
xviiie siècle, vol. XXIII, Bruxelles, Éditions de l’université de Bruxelles, 1995 ; Jean-Marc Warzawski, « Le 
clavecin oculaire du père Louis-Bertrand Castel », dans Michel Costantini, Jacques Le Rider et François 
Soulages (dir.), La Couleur réfléchie, actes du colloque de l’université Paris 8, mai 1999, Paris, L’Harmattan, 
2001. À l’époque contemporaine les mêmes interrogations, autour de l’audition colorée, traverseront les 
recherches de Scriabine, de Kandinsky ou de Messiaen.
52. Chymie du goût et de l’odorat, op. cit., « Dissertation préliminaire sur la salubrité des Liqueurs & l’har-
monie des saveurs », p. xviij et p. xix.
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piquant au si (G). À partir de là, il établit des règles harmoniques pour créer ce 
qu’il nomme « une musique savoureuse » :
[…] Mêlez […] Le Citron, par exemple, avec le sucre, vous aurez une consonance 
simple, mais charmante, en quinte majeure : mêlez l’Acide avec le Doux, le suc de 
Bigarade, par exemple, avec du miel, vous aurez une saveur passablement agréable, 
analogue à A…C…ut…mi…I…3. Tierce majeure : mêlez l’aigre-doux avec le 
Piquant, la consonance sera moins agréable, aussi n’est-elle qu’en tierce mineure : 
pour la rendre plus agréable, haussez ou baissez d’un demi-ton l’une ou l’autre 
saveur, ce qui revient au dièse & au B mol, & vous trouverez un grand change-
ment : voulez vous composer un air savoureux en grand dièse ?Prenez pour Domi-
nante l’Acide, le Piquant, l’Austère ou l’Amere […] Les Dissonances ne sont pas 
moins analogues dans l’une et l’autre musique […] mêlez l’Acide avec l’Amere ; 
du vinaigre par exemple avec de l’Absynthe, le composé sera détestable […]
Nous ne nous attarderons pas ici sur les diverses conceptions de l’objet 
technique qui ont été remarquablement traitées par Maarten Franssen53. Mais 
à la fin du siècle, alors que se prépare l’œuvre de Grimod de La Reynière et 
de Brillat-Savarin, le compositeur et claveciniste André Grétry le mentionne. 
En 1797, il écrit : « On nous dit aussi qu’il existe un clavecin des saveurs […] 
Quel plaisir il y aurait pour un gourmand de préluder sur un pareil clavecin ! 
En rapprochant, en mélangeant de mille manières toutes les saveurs, il compo-
serait des harmonies gutturales, tantôt mauvaises, tantôt bonnes, et ferait des 
découvertes ridiculement précieuses pour un tel homme et ses pareils. Étant à 
table, lorsque je vois un mets mal apprêté, repoussé par tous les convives, je me 
dis : « Ces gens-là ne cherchent pas pourquoi ce mets leur déplaît ; il répugne 
à leur goût et tout est dit ; si un mets est bien assaisonné, ils l’adoptent sans 
raisonnement. Il en est de même de la bonne musique ; elle plaît, elle est saisie 
par les oreilles pures, elles ne se trompent jamais54. »
Quelques années plus tard, l’interrogation cruciale qui concerne les 
« compositions » et les « harmonies » du goût ne se posera plus dans les mêmes 
termes. D’abord parce que, ainsi que l’avait souligné Misette Godard55, du 
côté de la cuisine à proprement parler, la Révolution n’a rien mis en péril. 
C’est donc autour de ce qui touche à la table, à ses manières, à sa qualité, que 
Grimod va orienter ses Almanachs, « guides » destinés aux nouvelles fortunes, 
53. « The Ocular Harpsichord of Louis-Bertrand Castel », art. cité.
54. Mémoires ou Essais sur la musique, Paris, imprimerie de la République, pluviôse, an V, t. 3, p. 235 
et suiv.
55. Grimod de La Reynière, Manuel des Amphitryons (1808), présentation de Misette Godard, Paris, 
Anne-Marie Métailié, 1983, p. 9.
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pour leur donner « les moyens de tirer, sous le rapport de la bonne chère, le 
meilleur parti possible de leurs penchants et de leurs écus56 », alors que les 
grandes maisons aristocratiques sont perdues. Dans l’ensemble de son œuvre, 
Grimod développe plusieurs formes de métaphorisation des arts de la table. Il 
est avant tout, ne l’oublions pas un homme de théâtre, qui a mené une carrière 
de critique théâtral. La scène, les décors et leur machinerie, l’artifice, l’émotion 
du jeu d’acteurs, les rôles principaux tenus par l’amphitryon et son cuisinier 
– est-ce en référence à l’acteur qu’il use de l’expression « artiste culinaire » ? –, 
sont au cœur de l’esthétique de la table qu’il développe. La cuisine, œuvre 
éphémère au sein de la représentation éphémère qu’est la scène du repas, n’en 
est qu’un élément57. C’est sans doute ainsi, et pas seulement en y voyant des 
facéties destinées à irriter son père, un fermier général dont la table était répu-
tée, que l’on peut aussi comprendre ses repas que nous pourrions dire « disso-
nants », tant en termes sociaux qu’en termes gustatifs : ceux qu’il compose de 
tartines beurrées garnies d’anchois, d’un aloyau et de café au lait, ou celui de 
son « fameux souper », simulacre mortuaire, dont l’amphitryon est le comé-
dien Dugazon58.
Ce n’est pas tout. Certainement marqué par les débats sur les monu-
ments historiques qui agitent son époque, Grimod développe, par de mul-
tiples entrées, la métaphore de l’art de la table et de l’architecture : il s’inté-
resse, comme nous avons tenté de le démonter dans un précédent article, aux 
« produits » alimentaires qu’il monumentalise et dont il inaugure le processus 
de patrimonialisation59. L’architecture est ainsi sa référence, non pas dans le 
sens où Carême le développera quelques années plus tard pour la pâtisserie 
– dont il disait, au-delà de la métaphore, qu’elle était la branche principale 
du « bel art » qu’est l’architecture – mais dans la double approche de la com-
moditas et de la voluptas, pour reprendre les buts de l’architecture tels que les 
avaient exposés Alberti au xve siècle. À ce titre, c’est le repas tout entier que 
Grimod expose comme « l’architecture d’un palais somptueux et régulier », 
dont chaque service constitue un élément :
56. Grimod de La Reynière, Almanach des Gourmands servant de guide sur les moyens de faire excellente 
chère, Paris, Maradan, 1803-1812 ; voir 1803, Préface, p. i.
57. Jean-Paul Aron, qui était lui aussi un homme de théâtre, a le premier perçu cette dimension, Le Man-
geur du xixe siècle, Paris, Laffont, 1973
58. Gustave Desnoiresterres, Grimod de la Reynière et son groupe (1877), préface de Jean-Claude Bonnet, 
Paris, Menu Fretin, 2009.
59. Julia Csergo, « La Gastronomie dans les guides de voyage : de la richesse industrielle au patrimoine 
culturel, France xixe-début xxe siècle », In Situ. Revue des patrimoines, no 15, 2010, ministère de la Culture 
et de la Communication, http://www.insitu.culture.fr
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Le Potage est au dîner ce qu’est le portique ou le péristyle à un édifice ; c’est-à-
dire que non seulement il en est la première pièce, mais qu’il doit être combiné 
de manière à donner une idée juste du festin, à peu près comme l’ouverture d’un 
Opéra-comique doit annoncer le sujet de l’ouvrage (1805). […] 
Les entrées en forment le premier étage et les appartements les plus importants 
[…], on peut regarder les Hors-d’œuvre comme ces petits cabinets, ces boudoirs, 
ces pièces de dégagement, qui ajoutent à l’agrément d’une distribution, font 
valoir les pièces majeures, et complètent un bel appartement […], nous dirions 
que le Rôti en est le salon, la pièce principale, celle en un mot sur laquelle se 
reporte l’orgueil du propriétaire, parce que c’est celle qu’il a décoré avec le plus de 
soin, qui doit réunir le plus de monde, et dont l’ameublement lui coûte le plus 
d’argent. Les entremets sont comparés aux attiques, « peu élevés, peu étendus, 
mais ordinairement décorés avec élégance […] » (1806) ; les sauces, aux meubles 
sans lesquels les appartements seraient inhabitables (1807).
Cette construction que nous pourrions illustrer de bien d’autres exemples, 
manifeste à quel point l’esthétique développée par Grimod a, d’une part, dis-
sout la cuisine dans le champ bien plus vaste qu’est celui de la gastronomie, 
d’autre part installé la gastronomie – et non la cuisine – du côté d’un art méta-
phorique. Son approche marquera durablement l’époque contemporaine.
Quand le 9e art se dérobe à la cuisine
Pourtant, entre la fin du xixe siècle et l’entre-deux-guerres, les conditions sem-
blaient avoir été réunies pour que la cuisine fonctionne comme « un art ».
Posons ici quelques repères. Si en 1864 et 1865 on relève la parution de 
quelques numéros, d’un Journal de l’Art culinaire60, Le Gastrophile – une alter-
native malheureuse à « gastronome », et dont la fortune ne fut que de courte 
durée –, c’est à partir des années 1880 que la formule « art culinaire » s’impose 
durablement.
L’expression est adoptée par les cuisiniers qui tentent alors de s’organiser 
et de défendre leurs droits. La réflexion menée sur la structuration de la profes-
sion les conduit à s’interroger sur son statut social et juridique61, dans l’objectif 
60. Le même intitulé est repris par Paput-Lebeau, chef de cuisine à Angers, qui publie en 1883 sous ce titre 
un ouvrage de soixante menus et 275 recettes.
61. Voir Alain Drouard, Histoire des cuisiniers en France xixe-xxe siècle, Paris, CNRS Éditions, 2004 ; nous 
renvoyons aussi à la somme extraordinaire du chef de bureau des sociétés de secours mutuel au ministère 
de l’Intérieur, Joseph Barberet, « Cuisiniers » dans Le Travail en France. Monographies professionnelles, 
t. VI, Paris, Berger Levrault, 1889, p. 15-285.
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de se démarquer de l’activité de domestique à laquelle elle réfère depuis la fin 
des corporations, et de celle d’« ouvrier » à laquelle la rattache l’appartenance 
à l’Union des chambres syndicales ouvrières de France. Comme ils ne sont pas 
artisans, le terme « ouvrier » ne les renvoie pas au statut noble de l’ouvrier et de 
son ouvrage tel qu’il se maintient dans les métiers d’art, mais à la signification 
moderne de salarié d’usine qui ne possède que sa force de travail. Dans cet 
« entre deux statuts » qui disent l’un comme l’autre l’humilité d’une condi-
tion, les cuisiniers affichent leur perplexité, et parfois leurs dissensions puisque 
la profession regroupe des grands cuisiniers reconnus, des ouvriers salariés, des 
employés aux tâches subalternes, des commerçants, des salariés d’entreprises…
une variété de statuts telle qu’elle se retrouve dans le cinéma ou la photogra-
phie, et n’a pas été un obstacle à leur reconnaissance comme arts.
Le 1er août 1887, un article du cuisinier Philéas Gilbert, pose ouverte-
ment la question dans un article du Progrès des Cuisiniers intitulé « l’Arbitrage : 
Ouvriers ou Artistes ? ». Il y écrit :
À dire vrai, que sommes-nous encore à l’heure actuelle dans la société ? Les 
uns se disent artistes, les autres se dénomment simplement ouvrier. Des deux 
appellations laquelle est la vraie ? Sommes-nous ouvriers ? Oui. Sommes-nous 
considérés comme tels par la loi ? Non. Possédons-nous des artistes dans toute 
l’acception du mot ? Oui. Leur accorde-t-on la considération due aux artistes ? 
Non. Alors nous ne sommes ni ouvriers ni artistes. Que sommes-nous ? Rien. 
Qu’aspirons nous à devenir ? L’un et l’autre […].
Et aussi :
Depuis quelques années on s’occupe beaucoup de tout ce qui a trait à la cuisine, 
et il n’est personne, même dans les sphères supérieures, qui ne remarque avec 
surprise et intérêt l’activité que nous déployons. Notre premier desideratum a été 
de remettre la cuisine à sa véritable place, c’est-à-dire à côté des arts libéraux62.
On comprend mieux l’attachement de la profession à l’« art culinaire ». 
Les statuts de l’Union universelle pour le projet de l’art culinaire, créée en 
1883 par le cuisinier Joseph Favre (fondateur en 1877 du premier journal 
professionnel, La Science culinaire), et qui deviendra en partie la Société des 
cuisiniers français, nous informent que la formule se réfère à la fois à la science 
(« donner le plus grand essor possible au développement de l’art culinaire par 
l’étude des sciences qui se rattachent à l’alimentation ») mais aussi à l’art libéral 
62. Notons qu’aujourd’hui, en France, la nomenclature de l’INSEE ne reconnaît pas la cuisine comme un 
métier d’art, non plus que comme un artisanat d’art, mais classe le cuisinier et les commis de cuisine dans 
la catégorie 6-63, « ouvriers qualifiés de type artisanal » en le définissant comme « professionnel qualifié 
préparant des aliments destinés à être consommés dans un lieu de restauration ».
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puisqu’ils prévoient d’encourager les « créations culinaires » par des exposi-
tions et des concours. Et c’est un journal intitulé L’Art culinaire, créé en 1883, 
qui deviendra en 1885 l’organe professionnel de la Société. Revendiquant clai-
rement les outils conventionnels du passage de la cuisine à l’art, les cuisiniers 
réalisent alors les vœux qu’avait émis en son temps Antonin Carême. Rap-
pelons combien la figure de Carême, lieu crucial de l’histoire de la cuisine, 
a pu favoriser la montée en visibilité de l’art culinaire : affichant un statut 
de cuisinier – pâtissier, architecte et érudit, c’est lui qui avait mobilisé pour 
la cuisine, la stratégie du dessin dans ce qu’il a de l’expression d’un dessein, 
cette idée qui avait pu faire de l’architecte et du jardinier des artistes63. Lié aux 
plus grands artistes de son temps (Rossini, Chopin, Ingres, Lamy, Delacroix), 
amateur d’art, c’est lui qui conseillait ses amphitryons – notamment les Roth-
schild – pour l’achat d’œuvre d’art64, et qui était attendu par des admirateurs 
du rang de Lady Morgan à la fin d’un dîner, comme le sont les artistes à 
la sortie du théâtre65.
C’est ainsi, qu’en 1883, Joseph Favre crée, sur le modèle de l’Académie 
française, une Académie de cuisine, qui deviendra en 1888 l’Académie culi-
naire, et poursuit, à partir de 1877, le projet académicien d’un Dictionnaire 
universel de Cuisine qui paraîtra au complet entre 1889 et 1891. Des concours 
culinaires sont lancés en 1882 pour favoriser l’émulation et exposer publique-
ment les artéfacts de la cuisine. En 1884 et 1885, le Grand Orient de France 
à Paris leur ouvre ses locaux66, et ce sont les ministres, députés, sénateurs, 
banquiers et gens du monde qui viennent y admirer les merveilles de cuisine, 
mais aussi de charcuterie, de pâtisserie et de confiserie. En 1888, cependant, 
Urbain Dubois, qui évoque le succès de ces expositions, fait l’amer constat que 
la cuisine s’est vue débordée par les productions des autres métiers de bouche, 
beaucoup plus spectaculaires67. Quoi qu’il en soit, en 1891, la grande école de 
cuisine, projetée pour en finir partiellement avec l’apprentissage et pour acadé-
miser les transmissions des savoirs et savoir-faire culinaires, voit le jour à Paris. 
63. Carême n’a pas mesuré pas la tension qui s’était jouée pour l’architecture, entre art et technique, et la 
difficulté qui fut la sienne pour se faire reconnaître parmi les beaux-arts. Voir l’article très éclairant de Luc 
Noppen, « L’Architecte dans l’histoire : entre maître d’œuvre et maître d’ouvrage », revue Liberté, no 29, 
vol. 5 (173), 1987, p. 48-54.
64. Daniel Rabreau, « Carême, le citoyen-architecte », dans L’Art culinaire au xixe siècle. Antonin Carême, 
Catalogue de l’exposition, mairie du IIIe arrondissement, Délégation à l’action artistique, 1984.
65. Lady Morgan, La France en 1829 et 1830, Bruxelles, J. P. Meline, 1931.
66. Les liens de la cuisine et de la franc-maçonnerie sont attestés pour Vincent La Chapelle dans le premier 
tiers du xviiie siècle. La recherche est à approfondir pour les années ultérieures, mais le fait que les premières 
expositions culinaires se déroulent au Grand Orient de France nécessiterait une recherche spécifique.
67. Joseph Barberet, op. cit.
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Son règlement précise la vocation qu’elle manifeste à « former des praticiens 
dans toutes les branches de l’art culinaire et des sciences alimentaires : cuisine, 
pâtisserie, confiserie, liqueur, office et sommellerie, charcuterie, conserves 
alimentaires68 ».
Ainsi, nombreux sont les actes de « passage à l’art » du culinaire opérés 
en cette fin de xixe siècle : reconnaissance collective, légitimation critique que 
nous n’avons pas évoquée ici69, opérateurs engagés, mise en place de vecteurs 
d’institutionnalisation. Un des derniers actes du processus, que Nathalie Hei-
nich énonce comme « le premier signe d’artification », nous renvoie à l’étape 
d’invention lexicale qui manifeste le statut d’art de la cuisine70. En se référant 
au classement des arts formulé par Hegel au début du xixe siècle, et alors que 
les arts de la scène et le cinéma s’y construisent non sans difficultés une place71, 
la cuisine joue aussi cet acte ultime. Il se produit à Paris, au Salon d’automne 
de 1923. Créé en 1903 par l’architecte Frantz Jourdain, président du syndicat 
de la critique d’art, qui s’allie à Sauvage, Vuillard, Bonnard, Vallotton, etc., 
le Salon affirme une remise en question de la conception conventionnelle et 
institutionnelle de l’art dont il envisage d’élargir les frontières72. C’est ainsi que 
Jourdain et ses amis y exposent, auprès des peintres et des sculpteurs, les déco-
rateurs – à travers ce qui deviendra « le design » –, mais aussi la littérature, le 
théâtre, la danse, la mode, le cinéma, l’art urbain… En 1923, le Salon accueille 
l’Art Culinaire qu’il porte officiellement, par la voix de l’écrivain et folkloriste, 
Austin de Croze, au nombre des beaux-arts :
Pourquoi cette Cuisine ne compterait-elle pas, en France, parmi les Arts 
et puisqu’après la Peinture, la Sculpture, l’Architecture et la Gravure – les 
Quat’Z’Arts –, la Littérature, la Musique et la Danse, la Cinégraphie et la Mode 
ont porté à huit le nombre de nos arts, pourquoi la Cuisine ne serait-elle pas […] 
le Neuvième Art73 ?
68. Cité par Alain Drouard, op. cit., p. 65.
69. Pascal Ory, Le Discours gastronomique français des origines à nos jours, Paris, Gallimard, 1998.
70. Nathalie Heinich et Roberta Shapiro (dir.), De l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art, op. cit., p. 281.
71. Voir à ce sujet Ricciatto Canudo, Naissance d’un sixième art. Essais sur la cinématographie (1911) et 
Le Manifeste des 7 arts (1923) ainsi que le passionnant texte de l’historien d’art Élie Faure, De la ciné-
plastique, 1922, édition électronique de l’université de Chicoutimi (Canada) « les Classiques des sciences 
sociales », http://www.uqac.uquebec.ca
72. Noël Coret, Salon d’automne, 1903-2003 : l’Art en effervescence, Casta Diva, 2003 ; Voir aussi le 
remarquable travail de fond de Béatrice Joyeux-Prunel, « L’art de la mesure. Sur le Salon d’automne (1903-
1914). L’Avant Garde, ses étrangers et la nation française », Histoire et Mesure, vol. XXII, no 1, 2007, 
p. 145-182.
73. 9e Art. Le Livret d’Or de la section gastronomique régionaliste, catalogue du Salon d’automne, Grand 
Palais, 1923.
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De nombreuses traces de l’impact de cet acte de dénomination subsistent, 
pour la période comprise entre les années 1920 et les années 1950. Citons-en 
quelques exemples : la prise en compte de la cuisine par les futuristes avec le 
manifeste que Marinetti publie en 193174 ; l’association de la cuisine, de la 
musique et de la danse dans la Revue de cuisine composée par l’adepte du 
surréalisme et du jazz, Bohuslaf Martinu, un ballet pour clarinette, basson, 
trompette, violon, violoncelle et piano, créé en 1927 à Prague par la troupe de 
la danseuse et chorégraphe Jarmila Kröschlová, elle aussi rattaché aux milieux 
surréalistes et dadaïstes et aux avant garde de la scène ; mais aussi la com-
position par Léonard Bernstein, de « La bonne cuisine », un cycle vocal sur 
un livret d’extraits de La bonne Cuisine française (1re édition, 1873), le livre 
de recettes du romancier, mémorialiste et directeur des Échos de Paris, Émile 
Dumont75. Nous pouvons encore citer des ouvrages qui affichent explicite-
ment le propos : celui qu’Alin Laubreaux, le maurassien devenu tristement 
célèbre dans les annales de la collaboration, publie en 1931 sous le titre L’Ama-
teur de Cuisine. Essai sur la cuisine considéré à la fois comme un des beaux-arts et 
comme une volupté76, une publication qui rappelle, et ce n’est pas négligeable 
dans la question qui nous intéresse ici, à quel point la cuisine a pu mobiliser les 
milieux de l’extrême droite dans la France de l’entre-deux-guerres77 ; et celui, 
plus tardif, que le peintre et dessinateur suisse Roger Wild, illustrateur de belles 
éditions de Mallarmé, Baudelaire, Balzac, Louÿs, Mac Orlan, fait paraître en 
1951, sous le titre La Cuisine considérée comme un des Beaux-Arts. Publié dans 
la maison d’édition, le Tambourinaire, fondée par le mécène Étienne de Las-
sus, président de Thomson puis vice-président d’Alsthom, et spécialisée sur les 
74. Filippo Tommaso Marinetti & Fillià, La Cuisine futuriste (1931), traduction de Nathalie Heinich, Paris, 
Anne-Marie Métailié, 1982.
75. Signalons notamment sa production par l’ensemble Amici à Toronto, dans le cadre d’un événement 
« Explorer goût et musique » (23 octobre 2011). Nous pouvons rapprocher la démarche de Bernstein de 
celle du Festin joyeux ou la cuisine en musique, en vers libres (1738), donné comme une mise en musique 
de livres de cuisine de l’époque et dans lequel l’auteur explique aux dames de la Cour que le petit traité 
« pourra (vous) servir d’amusement & de récréation, aussi utile qu’agréable ; puisqu’en chantant vous 
pourrez, Mesdames, enseigner à faire des ragoûts & sausses à quelqu’uns de vos sujets subalternes pour 
vous réjouir… ». Cependant, ils ne résultent pas du même processus, de la même façon que l’opéra-
bouffe d’Offenbach utilise le thème de la nourriture dans un tout autre contexte. Voir Béatrice Fink (dir.), 
Les Liaisons savoureuses. Réflexions et pratiques culinaires au xviiie siècle, université de Saint-Étienne, 
1995 ; et Jean-Claude Yon, « Un vrai opéra-bouffe : manger chez Offenbach », dans Françoise Hache-
Bissette et Denis Saillard (dir.), Gastronomie et identité culturelle française. Discours et représentations 
(xixe-xxie siècles), Paris, Nouveau Monde, 2007, p. 105-120.
76. Illustrations de Pablo, Paris, Denoël et Steel, 1931
77. Voir Françoise Hache-Bissette et Denis Saillard (dir.), Gastronomie et identité culturelle française. Dis-
cours et représentations (xixe-xxie siècles), op. cit., notamment les articles de Kyri W. Clafin, de Denis Sail-
lard et de Didier Francfort, p. 215-275.
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ouvrages consacrés à l’art et à la musique, le livre dirigé par Wild réunit dans 
un véritable manifeste les voix les plus réputées, les plus officielles et les plus 
académiques de l’après-guerre, dont certaines d’entre elles, qui avaient pu être 
entachées de collaborationnisme, étaient à cette date réhabilitées. Nous y trou-
vons ainsi les signatures de Jean Babelon, archiviste paléographe et numismate, 
qui dirige alors le cabinet des Médailles de la Bibliothèque nationale ; Jérôme 
Carcopino, l’historien de la Rome antique qui fut sous l’Occupation directeur 
de l’École normale supérieure puis ministre de Vichy ; Sacha Guitry ; René 
Héron de Villefosse, lui aussi archiviste paléographe, chartiste, conservateur en 
chef honoraire des musées de la Ville de Paris ; Édouard de Pomiane, le célèbre 
médecin gastronome, chercheur à l’Institut Pasteur et auteur de nombreux 
livres de cuisine, l’écrivain André Maurois, membre éminent de l’Académie 
française depuis 1938 ; le compositeur Jacques Ibert, directeur de l’Académie 
de France à Rome (villa Médicis) de 1936-1940, puis de 1946 à 1960 ; la 
cofondatrice, avec Hélène Lazareff, du magazine Elle, Marcelle Auclair, auteur 
à succès de livres sur le bonheur où la cuisine trouve une place éminente, et 
bien d’autres encore.
Si c’est un art
Bien que nous n’ayons eu ici aucune prétention à l’exhaustivité, les jalons que 
nous avons tenté de poser éclairent les discours, les opérateurs, mais aussi les 
actions lancées depuis les années 1880 par les cuisiniers pour faire reconnaître 
la cuisine comme un art. Appuyés par les médias et les critiques gastrono-
miques, les « gens du monde » et les viveurs du xixe et du début du xxe siècle, 
la cuisine a fini par intéresser les milieux culturels avant-gardistes, puis, durant 
les années 1950, les milieux académiques. Ce qui ne l’empêchera pas de perdre 
sa dénomination de 9e art, puisque, au cours des années 196078, cette termi-
nologie sera détournée au profit de la bande dessinée. On peut se deman-
der pourquoi. Une hypothèse serait que, tournés vers la modernité et vers le 
nouveau modèle de réussite économique du cuisinier devenu entrepreneur de 
multinationales et star en puissance, les grands chefs ne se sont pas mobilisés 
pour rappeler que le champ du 9e art appartenait à la cuisine.
78. Voir la trop rapide mais éclairante étude de Vincent Seveau, « La bande dessinée » dans Nathalie 
Heinich et Roberta Shapiro, De l’artification. Enquêtes sur le passage à l’art, op. cit., p. 253-260 ; voir 
aussi le manifeste de Francis Lacassin, Pour un Neuvième art. La bande dessinée, Paris, Union générale 
d’édition, 1971.
































































ent téléchargé depuis www.cairn.info - Universit? de Tartu -   - 193.40.5.245 - 03/04/2015 21h00. © Publications de la Sorbonne 
Julia Csergo, « L’art culinaire ou l’insaisissable beauté d’un art qui se dérobe », 
S. & R., no 34, automne 2012, p. 13-36.
34
Sans ce statut, la cuisine, et plus particulièrement la haute cuisine, conti-
nue pourtant à se revendiquer comme un art esthétique, même s’il lui reste à 
se faire pleinement reconnaître par les institutions culturelles et devenir l’objet 
de politiques publiques79. Les cuisiniers, les grands chefs tout du moins, sont 
reconnus comme des artistes à la réputation mondiale, et leur cote interna-
tionale se mesure sur les marchés financiers de la restauration ; la demande 
du public ne cesse de croître ; les collectionneurs de signatures culinaires par-
courent le monde ; la cuisine a son Dictionnaire Larousse, ses critiques dédiés 
qui ne sont plus des journalistes en reconversion de fin de carrière ; ses ama-
teurs éclairés qui font d’elle aussi un « art moyen80 » ; ses librairies spécialisées, 
ses expositions culturelles, sa critique, ses écoles de formation, ses reconnais-
sances intellectuelles et académiques, ses masters et ses doctorats.
Alors, pour quelles raisons peut-elle apparaître comme un cas d’artifica-
tion impossible, c’est-à-dire un art qui ne le resterait qu’au sens métaphorique 
du terme81 ?
Reprenons les catégories de référence : l’art culinaire n’est pas seulement 
utilitaire, du moins pas davantage qu’une architecture qui peut cumuler, non 
sans tensions, fonctionnalité et beauté sans que soit remis en question son 
statut de 1er art. Il n’est pas plus éphémère que le « Land Art », sauf que l’un 
s’incorpore car il s’attache à une esthétique du goût, et que l’autre demeure 
dans la seule esthétique visuelle. À partir d’une création originale, il n’est pas 
plus reproductible en série qu’une photographie, qu’un film ou qu’une bande 
dessinée. Il n’est pas plus dépendant de techniques industrielles, d’un mar-
ché et de clients – spectateurs et/ou acheteurs –, que les productions des arts 
constitués, fussent-ils éphémères mais dont le concept persiste. La création 
culinaire n’est pas moins protégée juridiquement que l’idée. Ainsi, ce senti-
ment d’une difficulté de la cuisine à être un art ne serait-il pas le résultat d’un 
effet de représentation qui manifesterait la force prégnante d’une conception 
conventionnelle de l’art et d’une hiérarchie de valeurs culturelles persistant 
à dévaluer le culinaire ? La réception faite à la présence de Ferran Adrià à la 
79. Les projets culturels officiels se multiplient, notamment depuis l’inscription du « Repas gastronomique 
des français » au Patrimoine culturel immatériel de l’humanité, dont j’ai porté la responsable scientifique 
et qui a été inscrit à l’Unesco en novembre 2010.
80. De la même façon pourrait-on avancer, que la photographie. Voir Pierre Bourdieu, La Photographie, 
un art moyen. op. cit.
81. Pour reprendre l’expression de Nathalie Heinich et Roberta Shapiro (dir.), De l’artification. Enquêtes 
sur le passage à l’art, op. cit. L’ouvrage comporte des chapitres sur la photographie, le cinéma, les graffiti, 
la mode, la BD, l’art brut, etc., mais aucun n’est consacré à la cuisine. Les auteurs justifient implicitement 
cette absence en évoquant la « gastronomie » comme « un cas d’artification impossible » au même titre 
que la typographie, l’œnologie, l’art des jardins, le parfum (p. 291).
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Documenta XII de Kassel (2007), un des temples de l’art contemporain, en 
témoigne. L’événement fait date car, pour la première fois, un cuisinier est 
invité à participer à une manifestation d’art contemporain. Placée au cœur de 
l’exposition, sans qu’ait été présentée la moindre réalisation, l’œuvre d’Adrià, 
affirmant l’indissociabilité de la création et du restaurant – à la fois atelier, 
scène et galerie d’exposition –, attendait chaque soir au Bulli, des visiteurs 
tirés au sort et auxquels étaient offerts billets d’avion et places à table. Cette 
« performance », dirions-nous, aurait sans doute pu être conceptualisée par un 
« artiste ». Mais sans doute en raison du statut de cuisinier d’Adrià, elle a été 
relativement mal reçue des milieux culturels alors même que le commissaire, 
Roger M. Buergel déclarait :
Ferran Adrià a su créer son propre langage, qui est devenu très influent sur la scène 
internationale. C’est important de dire que l’intelligence artistique ne dépend pas 
du support82.
Nous ne saurions, à ce stade de notre recherche, apporter de réponses défi-
nitives à ces questions, mais nous proposons d’esquisser quelques hypothèses.
Tout d’abord, il nous semble que les professionnels de la cuisine, long-
temps issus de milieux humbles83 ont, jusque dans les années 1960, manifesté 
une conception de l’art culinaire qui se référait à des représentations conven-
tionnelles de l’art, déjà vacillantes parmi les élites. Les cuisiniers n’auraient 
pas su tirer parti de l’intérêt que les avant-gardes lui manifestaient, car la dis-
tance sociale et culturelle qui les en séparait était sans doute trop importante. 
Ensuite, au moment où la cuisine se proclame 9e art, ce sont le cinéma et la 
photographie qui occupent le terrain et alimentent les débats sur les arts nou-
veaux, sans doute parce qu’ils interrogeaient et révolutionnaient les arts consti-
tués, comme la peinture. Plus sournoisement, car il s’agit de facteurs relevant 
de l’internalité, alors que, depuis les années 1960, l’inflation des « passages à 
l’art » touche l’ensemble des domaines de la création, la cuisine continue à 
subir, ainsi que nous l’avons vu dans le cadre des expositions culinaires, les 
effets de l’amalgame avec les « métiers de bouche », autour de savoir-faire dont 
la visée décorative et ornementiste a fini par la catégoriser du côté du manié-
risme, du kitsch ou du désuet. Reste ce que nous considérons comme le princi-
pal obstacle, non pas à l’artification, mais peut-être à la perception du proces-
sus d’artification du culinaire : son manque d’autonomisation du champ de la 
82. http://www.ledevoir.com, actualités culturelles, 15 juin 2007. Nous ne discuterons pas ici cette décla-
ration et la relation de l’œuvre et du support.
83. La tendance s’inverse depuis quelques années. Elle peut s’interpréter comme la manifestation d’un 
passage à l’art.
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gastronomie, un champ dont l’ampleur et la complexité d’approche que nous 
avons précédemment tenté de cerner84, ne peut que nuire à sa visibilité. Ainsi, 
distinguer l’art culinaire et la gastronomie semble-t-il être le préalable néces-
saire à toute étude qui se voudrait rigoureuse de chacun de ces deux objets.
84. Nous renvoyons à la définition que nous avons proposée du champ culturel qu’est la « gastrono-
mie », voir Julia Csergo, Le Repas gastronomique des Français à l’Unesco. Éléments d’une inscription 
au Patrimoine culturel immatériel de l’humanité, le mangeur-ocha.com, texte exclusif, mis en ligne en 
septembre 2011.
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